મસ્ક્ઝ્કડપતન 


ક 


ક વ ડ.-- -જવ-ઝઝક-**-----: -.» 





ક ર... ત 
“જ ્ડનસ ટ્દન્નસ્બળપ દ જ્ઞ. * 


કરણુ ધેલે 
ગુજર્‌ાતને। છેલ્લે! રજપૂત રાજ 
ન'દશ કર તુલન્નશ કર કૃત ગુજરાતી 
સાહિત્યતી આ સૌથી પહેલી નવલકથા 
આજે યે એટલા જ રસથી વ'ચાય છે. 
શતાબ્દિ આજૃત્તિ (સુશોભિત) રૂ. ૬) 
શતાખ્દિ આજત્તિ (સાદી? રૂ. ૪] 
શાળોાપયેોગી આભત્તિ રૂ.૧11 


ઝર 


નંદર્શકર જીવનચિત્ર 
કરણુવેલાના લેપ્ખકનું, એમના પુત્ર 
સ્વ. વિનાયકરાયે લખેલું આ 'વન- 
ચરિત્ર એક નવલકથા કરતાં યે વધુ 
રસભર્યું” છે અને એ જમાનાના સુરતી 
જીવનના આખેહુબ ખ્યાલ આપે છે. 

માત્ર જીજ નકલો રહી છે, 

રૂ. એક 


[&. 


ત્િદિ. 


હે મ્લેટ 
શેક્સપીયર્‌ના મશહૂર નાટકને 
શ્રી. હસા બહેન મહેતા કત 
ગુજરાતી અનુવાદ : પ્રે. બ. ક. 
ઠાકોરના પ્રવેશક સહિત 


ર્‌્ન્બે 
ન 
ત્રિપાઠી 


ખુકગલર્સ 
મુંબાઇ 


મતરાત વિસાપીઠ મંચાતય 
[ ગગસતી જપીસટટ વિમામ ] 


ગનત્રમાજ ૨ 5૩-૦-૨5 અજિત ૦-૦ 


ચથનામ નેનન$ ઈન “રસ્ત (1 


લા ક? 


"_ ૦ -. 
 રસોઇનું રસાયણ 
1 
વન્દિતાગોૉરી રૃસાદ 

૦ 
ડો. કાંતિલાલ પંફ્યાના પ્રવેશક 
ન ! . ક તથા હ 

આપણા ખાનપાનની. વસ્તુએના 
ગુણુદોષે।ની, પૂરવણી સાથે 
પં 

ત્રણ ૩પયા 1 







એન. એમ. “ત્રિપાઠી એન્ડ કંપની 
ખુક્સેલર્સ * પખ્લિશર્સ 
પ્રિન્સેસ સટી ટ 
મુંબઈ 


પણા વાર 


૧૧૦૦ 


ય. સ. ૧૯૯૮ * 


1 


ઈ, સ. ૧૨૪૨ 


મ 
| 
ી 


સવ આંધેકાર લેખિકાને સ્વાધીન 9». 


? મકાશક : 
પરમસુખ પઠયા 


એન. એમ. ત્રિપાઠી એન્ડ કપની ' 


પ્રિન્સેસ સ્ટ્રીટ * ઝુંબાઇ ૨ 


: સુશ્રક્ર : 
સરેશચન્દ્ર પોપટલાલ પ! 
ડાયશંહ ન્‍્યુબીલી પ્રિન્ટીંગ; 
સલાપોસ રોડ * ગામઇ 





જરો 
દ 


“ર ઇન્સ્કર, 





જમના :શહ્રાગ અતે સંર્કારને। વારસેઇ આ 
પુસ્તક લખવામાં ધૈર્‌ણારપ નીવ*્ચા તે 
પરમ'-/ય માતૃશ્રી 


રૂ 
“ફન 
તા હ 
ક્‌ 
7 પૂ 
/ જ 
ર 
ન 
“ 
રશ 
ત્મ 
જૈ. 
જ 
ર ી જ. દુ હ કાઢ 
રી ન ઝૂ. ન 


ઝવ, કાપલાગૌરી નૈ 


2 વારિ, 
૨«:સઃ૧&7૪૨ વઃદનન્‍્દતાગારી 








મછાતઝદ્દિત નમાડસ્તુ તે | 





રસોઈનું રસાયણુ 


અન્ન ત્વણ ।! રતિ 


અન્નારૂ્વાસ્તિ મૂતાસિ1 ગીતા 


૩ઝિટદ (€પ#૦ક 1007૯0 111813 2 ૧૦૦4૦૪. 


તક 


સુભગા સચવાતી આ અનને સંતતિ સૃખ્ટિની. 
સ્રષ્ટા ધર્તા જગત્‌ કેરા નમું એ અન્નબ્રહમને. 





ઉમાશેકર્‌ ૨ 


દ 


11111 15 તાહતલ ૦૪ 113077૯6 311 11)૦ 1૨11013૦10. 


ન્ન 


““.....-અને પેલી સૈકાએન્રની લે। કો ક્ત -- સૂરતનું જમણ્‌ અ 
કાશીનું મરણ. નિ્યાનત્યે નવનવા રસસરજનહારી સૂરતની 
યોઈજનગન્ષાએ।. મીડ્‌' અને પૂવ'માંથી આણેલી પીપર ભભર। 
ખાફેલું ખાતું યૂરોપ કંઇક કાળથી તળતાં શીખ્યું છે હમણાં. પ 
પૂછું ઇગ્રેજભાષા વિશારદોને ? વધારને। ઇંગ્રેજ પર્યાય શ૦દ કિચે 
યૂરાોપઅમે(રિકા હજ વધારતાં શીખ્યાં નથી - શીખરી. અપ 
યાં તે! લોકાક્તિ છે કે “વઘાર નહિ ત્હેના શકાર શા ? 


અને સેન્ડ્વીચીસ ખાનારાંએ। ભજયું જોઇ પૂછે છે કે “૫ 
એ કેળાંનુ' પતીકું એમાં નાંખ્યું' શી. રીતે ? 
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આસુખ 


આ પુસ્તકનો આમુખ લખવાને વાસ્તવિક રીતે તો મતે અધિ- 
1ર નથી કારણુકે રસોઈ વિશે મારૂં જ્ત!ન તો બહુજ એણું છે. 
॥રી માતાનો વારસો! એ વિષયમાં મને ભળ્યો નથી. પરતુ સ્વાદીણ 
સોઈનેો ચટકો તો મારી જીભને છેં અને આ પુસ્તકનાં લેખિકાની 
નીએ મે' ચાખી છે એટલે હં એટલું તો કહી શકુ જે હેખિકાને 
॥ પાકશાસ્ર વિશે લખવાને। સંપૂર્ણ અધિકાર્‌ છે. 


ચુજરાતમાં કહેવત છે કે “સુરતનું જમણુ અને કાશીનું મરણુ' 
મેટલે સુરતની રસોઈ વખણાય છે તેમાંયે નાગરની રસોઈ તે ઉત્તમ 
।ણુ।ય છે; અને નાગર કેટુમ્બો।માંયે અમુક કૂટુમ્ખે। છે જેમણે આ 
ળામાં સારૂં પ્રાવીણ્ય મેળવ્યું છે. આ થેડાં કુટુમ્બામાં મારાં માતા- 
|હીનું ઝુડુમ્બ ગણુા।ય. એમની પુત્રીએ તે શું પણુ પુત્ર--મારા 
1માજી-ને પણુ બહું સરસ રસોઈ આવડે. એમણે તો પાકશાસ્રમાં 
યખતરાયે ખૂબ કર્યા છે. મારી માતાની રસોઈ વખણાતી પણુ એ 
તાદનું સ્મરણુ તો! હવે બહું ઝાંખુ' છે; પરતુ એમણે જે રસોઇયાતે 
ળવ્યો હતો. તેના હાથનું ખાવાની ટેવ પડી ગયા પછી એક વખત 
। બીજાની ર્સોધતે અડકવું ગમતું નહેતું ' ત્યારપછી મારાં મોટાં 
।સી આવે. એમને તો ખીજયે હસ્તકળાએ સરસ આવડે છે અતે 
[થે રસોઈમાં ખહુ નિષ્ણાત છે. એમના હાથની વાનગીઓ તો 
[બ હૉંસે હૉંસે ખાધી છે. ને ત્યારપછી આ પુસ્તકનાં લેખિકા 
'દિતાખ્હેન આવે. ચરોતરમાં પરણ્યાં છતાં એ સુરતની કળા ભૂલ્યાં 
થી, અને આજે ગુજરાતને આ પુસ્તકરૂપે એમનો કસબ આપે છે 
, આનદની વાત છે. 


ર્‌ 


પાઢશાસ્ર એક રીતે શાસ્્ર છે અને ખીજ રીતે કળાયે શિ 
શાસ્ર એટલા પૂરવું કે શરીરના પોષણુ સાથે અન્નનો સંબંધ અનેં 
મે દષ્રિએ શરીરના વિકાસ તેમજ પોષણુને માટે કયું અન્ન અને 
જવી રીતે પકાવેલું અન્ન ઉપયોગી ગણાય એ શાસ્ત્રનો વિષય છે. | 
આ દદ્ટિયે આ પુસ્તકમાં શ્રી. કાન્તિલાલ પ'ડયાનેો લેખ આપ્યે | 
છે તે ઉપયોગી થઈ પડશે એમ માનું છું. બાકી રસોઇ એ તે એક 
કેળા છે અને એ કળા, અમુક વ્યાપક નિયમે। ખાદ કરતાં, ખીજ 
કળાઓની માફક વ્યક્તિગતજ ખીલવી શકાય. એમાં પાકશાઅના 
નિયમે।માં રહી, અનેક પ્રયોગોને પણુ સ્થાન રહે. એટલે આ પુસ્તક 
જવળ માગેદશેક છે. રસના-રાણીના ઉપાસકે। અને સ્વાદીણ ભે।જન- 
ના ભકતોને આ પુસ્તક ખૂખજ પસંદ પડશે એવી મને આશા છે. 


હુ'સા મહેતા 


પ્રવેશક 
રસોઈના મૂળતત્ત્વે. 

માણુસની ને ખીજ' સવે પ્રાણીઓની વચ્ચે શે। ભેદ છે એ 
સવાલની ઉપર કેટલુંય લખાઇ ચૂક્યું છે, અને કેટલા ય વિદ્દાને, તર્ક- 
શાસ્ત્રીએ, ક્હિસુફે અને વિજ્ઞાનશાસ્રીઓ કૈટલી ય નનતના જુદા જુદા 
જવાખેો આપી ચૂડયા છે. પ્રાણિશાસ્રીઓએ, કેવળ શરીરની દણ્િએ 
જેઈ ને, “ માણુસ એ પીછાં વગરનું બેપચુ' પ્રાણી છે '' એ વિખ્યાત 
વ્યાપ્યા આપી છે. કેટલાકે એને “ હસતું રડતું પ્રાણી ”' કહે છે, 
માનસશાસ્રીએ, મન્‌ ધાતુનો અથે વિચારવું થાય તે ઉપરથી માનવી 
અથવા મનુષ્ય એ “વિચાર કરતું પ્રાણી છે '' એમ કહે છે. ખીનનાઓ 
વધુ આગળ વધીને “સારાસાર વિચારનાર, ” “સારૂં નરસું પરખ- 
નાર,” “ળ1રત્પંબળતા ” પ્રાણી કહી સંતોષ માને છે. કેટલાકે એમ 
યારે છે કે સુધારે।-સંસ્કાર અને સંસ્કૃતિ એ જ માનવજતિનાં ખરાં 
લક્ષણુ છે. 

આખ તે! થોડાક જ દાખલા છે. એવી ખધી વ્યાપખ્યાઓમાં 
સત્યતા વધતા એછા અંશે। છે એની કેઇ ના પાડી શકે એમ નથી. 
તેમ એની પણુ કોઇ ના કહી શકે એમ નથી કૈ આ ખધીમાં એવી 
એક પણુ વ્યાખ્યા નથી જે પૂરેપૂરી રીતે યયાર્થ હોવાનો આપણુને 
સંતોષ આપે. ન્યાં લગી માણુસનું તેમ જ અન્ય પ્રાણીઓનું આપણું 
સ્તાન વધુ પાડું ને સંપૂર્ણુ બને નહિ ત્યાં લગી આવી જ કે!ઇક 
અધૂરી લક્ષણુબન્ધીથી આપણું સંતોષ માનવે। પડશે. 

દરમ્યાન, ખરેખર સંતોષ આપે એવું ને યથાર્થ હકીકત ઉપર્‌ 
આધાર રાખતું કોઇ એક લક્ષણુ આપણે ખોળવું હોય, જે માનવીની 
અન્ય પ્રાણીવગેનતી ઉપરની સરસાધ્તતે સ્પછ રીતે પ્રકટ કરતું હોય, 
જેતી અંદર્‌ માનવીની સવે શક્તિઓ-વિચાર વિજ્ઞાન તેમ જ ઢળાની 


૪ 


સર્વ શક્તિઓઆ--પ્રકાશી રહેતી હોય, જે એની સંસ્કૃતિનું તથા 
“સુધરેલાપણુ!”નતું એક અચૂક ચિહ્દ તથા માપ લ્લેખી શકાતું હેય, 
જેની પાછળ આજને દુનિયાભરમાં સૌથી વધુ પૈસો ખરચાતેો હોય 
ને સોથી વધુ શ્રમ લ્વેવાતો હોય, જે અનિવાર્ય રીતે માણુસના 
જવનનો આધાર તથા આનન્દ હેય, જે એના કૅડુમ્બજવનનું એક સુત્ર 
તથા એના સમાજજવનતોા એક સ્તમ્ભ હેય, અને જેની ઉપર 
માનવજતિએ પૃથ્વી ઉપર જે હજરો કે લાખે વર્ષો ગાળ્યાં છે તે 
સર્વનાં અતુભવ અવલોકન વિચાર કૌરાલ તથા વિકાસની ઊંડી મુદ્રા 
લાગેલી હેય--તો તેવું ય એક લક્ષણુ આપણુને મળી શકે એમ છે. 


. જગત્ભરનાં સૌ પ્રાણીએમાં માનવીની જ એ વિશિષ્દતા છે કે 
તે એકલો જ પોતાનું ખાવાનું રાંધે છે. જ્યારે ખીજા' બધાં ય પ્રાણી- 
એ! કુદરતમાં મળતા ખોરાકની ઉપર જ જીવે છે ને જવી શકે પણુ 
છે, ત્યારે માણુસ એકલ જ રસે।!ઈ કરે છે. ઝુદરતમાં મળતા ખોરાક- 
માંથી તે વિવિધ પ્રકારનાં અવનવાં, ભાવતાં તથા અનુફૂળ ભાજને। 
તૈયાર કરે છે. કાચા અન્ન ઉપર તે જીવી શકતો નથી એ એની એક 
નબળાઈ છે, તેમ રસોઈ કરી અનેક નવાં અન્નો એણે ઉત્પન્ન કર્ય। છે 
એ એને। વિજય છે. કઇ ક'ઇ જુદી જુદી ક્રિયાઓ કરી, અનેક પ્રકારની 
મેળવણી કરી, કુદરતી ખોરાકમાંથી અગણિત નિરામિષ તેમ જ 
આમિષ વાનીએ। માણુસે ઉત્પન્ન કરી છે, અને રે।જ કર્યે ન્નય છે. 
આ ક્રિયાએ આપણુ અંગત તેમજ સામાજિક જીવનમાં જે જે 
રંગા પૂર્યા છે તે ધણુા। ઘેરા છે, ને જે જે પરિવર્તનો એણે કરી 
મૂડ્યાં છે ત્હેનું પૂર પહેચાન તેમજ ખરૂં માપ બન્ને હજ ખાકી છે. 


ખરેખર “1/21 13 2 €૦૦તા1ટ 411112 ' માણુસ એ 
“રસોઈ કરતું પ્રાણી” છે--એમ કહીએ તો એમાં ખીજી ખધી 
વ્યાખ્યાઓના કરતાં વધુ સત્ય આપણું સમાવી શકીએ છીએ. 


પ 


એમ તે કેઈ કહેશે કે, “માણુસ કવિતા કરતું પ્રાણી છે ” 
એમ પણુ શા માટે ન કહીએ? એ વાત સાચા છે કે કૂતરાં, બિલાડાં, 
ઉંદર, વાંદરાં કે મધમાખીઓએ કવિતા ખનાવી હોય એમ આપણુને 
માલૂમ નથી. પણુ એ રસોઈ નથી કરતાં એ વાત નેટલી સિદ્ધ છે 
એટલીં જ સિદ તે સર્વ કોઇ કષુલ કરે એવી એ વાત છે કે તેએ 
કવિતા નથી જ કરતાં ? કોયલની ને ખુલઞુલની કવિતાની આપણુને 
૨ી ખખર છે ? 


અને કવિતાની ને રસોધની તે સરખામણી કેવી ? કવિતા વગર 
તો ધણુાઓ ચલાવે છે, પણુ રસોઇ વગર કેટલાને ચાલ્યું ? વળી, 
સદ્ભાગ્યે કૈ દુર્ભાગ્યે, કવિતા તે માણુસે।માંથી ખહુ જ થેડા કરી 
શકે-રસેઉઇ તો ધણા વધારે કરે, સૌએ કરી શકે, અને તે વિના તો 
જાધ્્તે ય ન ચાલે. અર્થાત્‌ કવિતાના કરતાં રસે!ઇ ખનાવવી એ 
માણુસાઇનું વધારે સ્પણ લક્ષણુ છે. 


મ્હને ખાતરી છે ક રસેપઓ્ઓ એ માનવીની પૃથ્વી ઉપરની મ્હોટા- 
માં મ્ડેટી સંસિહધિ છે. એ વિષે વિવાદનું ય સ્થાન નથી. કેટલાક 
ધૂની લે ભક્ષે કદરતી જ ખોરાક પસંદ કરે ને રાંધેલાના ત્યાગની 
હિમાયત કરે. પર'તુ એ તો એક પ્રકારની ઘેલછા માત્ર છે. મ્હેટે 
ભાગે એ બધા મેડે વ્હૅન્ને પાછા ઠેકાણું આવ્યા જ હોય છે, ને 
રાંધેલી રસોઈ બહુ લીઝતથી ઉડાવતા હેય છે. 


આજના દિવસમાં ન્યારે ધાર્‌ સંહાર ને વિનાશ જ આપણી 
ચારે તર્‌ ચાલ્યાં કરે છે, જ્યારે રોજે હત્યા-ર્સત્રામ-લડાઈ ને મરણુની 
જ કથાએ આપણુ કાન ઉપર આવે છે અને આપણુતે ગભરાવી 
મારે છે, જ્યારે હળાહળ કલિયુગ આખી પૃથ્વી ઉપર્‌ વ્યાપી રભ્રો 
છે, અને ન્યારે માનવીની સસ્કૃતિર્મા, ધમ'માં તે માણુસાધમાં આપણી 
જે શ્રદ્ધા હતી ત્ડેના ચૂરેચૂરા થઈ ગયા છે, તે વખતે, આ સર્વ 


નડ 


" સ'હાર તથા વિનાશના ખીશ્ન પલ્લામાં મૂકવા, માનવ%્નતિની સિદ્ધિઓ 
-ખરી સિદ્ધિઓ શી છે તે ને આપણે ખોળીએ તો આ રસની 
કળા અને રસોધના શાસ્્રની ઉપર આપણી નજર સૌથી પહેલી 
પડવી જેઈએ, અને એને! ભાર ખીન્ન પલ્લામાં ધણુ। થશે. 


જે વખતે વિજ્ઞાન બદનામ થયું છે અતે એની પારમાથિક 
સેવા ભુલાઈ ગઈ છે, જે વખતે કાવ્ય અવાસ્તવિક લાગે છે અને 
ફ્લ્સિદ્ી પાંગળી તથા વ્યર્થ લાગે છે, તે વખતે માણસની રસે।ધની 
સિદ્ધિ તો અચૂક તથા નિવિવાદ રહે છે, અતે આ વાતનું ભાન 
આપણુને આજના વખતમાં જરૂર હૉાંશ તથા સાન્ત્વન આપે એવી છે. 


મ ર 5 


પણુ રસેધ્નો *હિમાં ગાયે! એટલે બસ થતું નથી. રસોઈ 
કરવાને હેતુ શે છે એ પણુ વિચારવા લાયક છે. હરે વર્ષોથી 
આપણે (અ'ગ્રેજ પરિભાષા પ્રમાણુ) “ કેવળ આદતના ખળથી” 
રોજ રાંધ્યાં કરીએ છીએ, રસોઈ કરવી એ આપણુ। “ 3૯૦૦॥તં 
1ત101-€ ” થઈ ગયેલ છે, સ્છવાર પડી કે ચૂલો અથવા સ્ટવ 
સળગ્યાં જ છે, ને લ્હડાઈ હો ક શાન્તિ હો, પણુ ઘેરે ધેર અજખ 
ઉત્સાહથી ને ખ'તથી કલાકોના કલાકે લગી રજ ધાંધલ મચી રણે 
છેઃ પણુ એ ખધાનું રહસ્ય પણુ કાંઈક હોવું જનેઈ એ ને ? 

રસોઈ કરીને આપણું ભોજનમાં રસ આણીએ છીએ. કુદરતી 
ખોરાકને વધુ આકર્ષક ને વધુ સ્વાદિષ્ટ બનાવવો, જેથી એ વધુ 
સ્હેલાધથી ખાઈ તથા પચાવી શકાય, અને જેથી એમાં રહેલાં પોષણુ- 
નાં તરતવો। *ૃદ્ધિ પામે ને ભોજન વધુ પૃદ્ટિકારક નિવડે, એ રસેધને 
મુખ્ય ઉદ્દેશ છે. એની તૃપ્તિમાં રસોઈની સફળતા છે. એ સફળતામાં 
આપણાં આનન્દ-સુખ-સગવડ-આરે્‌ગ્ય-કલ્યાણુ સર્વ રહ્યાં છે. 

આ હેતુ સાધવાને અનેક પ્રકારની ક્રિયાઓ રસોઈકારોાએ ઉત્પન્ન 


ટ 


કરેલી છે. ખોરાક ખોરાક પ્રમાણે, દેશદેશની રીત પ્રમાણે, અગણિત 
પ્રકારની રસોઈ દુનિયામાં બને છે, અને ત્ડેને અંગે અનેક જુદી 
જુદી ક્રિયાઓ અસ્તિત્વમાં આવી છે. આમિષ, નિરામિષ તથા મિશ્ર 
એમ ત્રણે પ્રકારનાં ભેોજનેોને અંગે અનેક વિવિધ ક્રિયાએ રસોઈમાં 
રૂઢ થઈ ગઈ છે. એમાંની કેટલીકતો પણુ મર્મ સમજાય તો તેથી 
રસોઈ કરનારને તેમજ ખાનારને કાંઈક લાભ થવાને જ સંભવ છે. 


એ ક્રિયાઓ શી છે, તે કેવી રીતે કરવી, એનાં વિધિ ક્રમ 
વગેરે બરોબર શાં છે, અને એને પરિણામે સરસ વાની અથવા 
ભોજન કેવી રીતે તેયાર થાય એ સર્વનું જ્ઞાન તથા ચતુરાઈ એ રસોઈની 
કળા છે, અને તે આ પુસ્તકમાં બહુ વિગતથી-ને આશા છે ક્ર 
સફળતાથી-દર્શાવાઈ છે, લેખિકાની રસોઈની ચતુરાઈ તથા પ્રવીણુતા 
વિષે હુંસાખ્હેને અંગત તથા ન્નેરદાર સાક્ષી પૂરી છે. 

પણુ આપણી રસોઈની પાછળ રહેલું શાસ્ર પણુ થોડુંક સમ- 
ન્નયું હેય તો સારૂં એમ પ્રકાશકને લાગ્યું છે. 

મ 


રસોઈ કરવામાં જે જે વિધિઓ તથા ક્રિયાઓ વપરાય છે તે 
સવેમાં સામાન્ય તથા તાત્વિક કહીએ એ ક્યા કુદરતી ખોરાકને ગરમી 
આપવાતી છે. એ ગરમી ગમે તે રીતે આપીએ તથા ગમે તે સાધનોથી 
આપોીએ; તે રાખની ગરમી હે।, લાકડાં, કોયલા વગેરેના અગ્નિની 
ગરમી હો, કૈ ગેસ વીજળી અથવા “૦૫૦1”નતી હે, પણુ ગરમી 
આપવી એ રસોઈમાં મહત્ત્વની ક્રિયા છે. હછ પણુ રસોઈ શીખનારે 
સૌથી પહેલું એ ગરમી આપવાના સાધનને મેળવવું પડે છે અને 
ત્હેની ઉપર કાખણુ મેળવતાં શીખવું પડે છે. ગરમી આપનાર સાધ- 
નના પાકા જ્તાન વિના તથા એની ઉપરના પ્રભુત્વ વિના સારી 
રસે!ઈ કોઈ કરી શકતું નથી. 


હ 


આપણા આહારમાં ખેશક એવી વાનીએ। છે (ને તેમાંની કૈટલીક 
અહુ સરસ છે ) જેઓને ખનાવવામાં ગરમી આપવાની જરૂર પડતી 
નથી. શીખેડ તથા આધ્સ્‌-ક્રીમ બનાવવામાં દૂધને પહેલાં થોડું ગરમ 
કરવાની જરૂર પડે; પણુ ધણી જતની ચટણીએ ને અથાણાં એમને 
એમ થઈ શકે છે. બધાં ફળે, લીજ્લો ને સૂકો મેવે।, મૂળા મટર “સેલેડ્ઝ” 
જેવી ધણી વનસ્પતિઓ રાંષ્યા વિના જ, એમને એમ કે ખીજ 
ચીજેની સાથે, ખાઈ શકાય છે. રાતભર પલાળી રાખેલા ને ફ્ટેલા ચણા 
એ ખાસ પુણ્ટિરક ખોરાક છે અતે સંયુક્ત પ્રાન્તનતી નિશાળાના 
વિધાર્થીઓને તે બપોરની રજમાં રોજ ખાવા આપવામાં આવે છે. . 

પણુ આ સવ અપવાદો છે. મ્હેટા ભાગના સવે ખોરાકને 
વધુ કે ઓછી, થોડા વખત કૈ વધારે વખત, એમ ગરમી આપવી જ 
પડૅ છે. ત્યાર પછી જ તે ભે।જનને લાયક બને છે. આ ગરમી કેમ 
ને કેટલી આપવી એ રસોઈની કળાનું એક સુખ્ય અંગ છે અને 
રસેધનું એક રહસ્ય છે. આ ગરમીનું પ્રમાણુ સાચવવામાં જ 
રસોઈની ક્તેઠ છે. એનું પ્રમાણુ અનુભવથી નક્કી થયેલું છે, પરતુ 
એતું વિજ્ઞાન સમજ શકાય એવું છે. 

ગરમી ઓછી હોય તો ખોરાક “કાચે!” રહે; ન ત્હેતો સ્વાદ 
અરેોબર આવે કે ન ત્હેનું પાચન થાય. એટલે એમાં ગમે તેટલું 
પોષણુ રહું હોય તે પણુ તે ખાનારને પૂરેપૂરૂં મળતું નથી, એટલું જ 
નહિ પણુ ધણી વાર તે પાચનમાં હરકત પેદા કરી ધણી જાતતી 
સુસ્કેલીએ અથવા કરિયાદે। ઉત્પન્ન કરે છે. એથી ઉલડું, વધારે પડતી 
ગરમી મળ્યાથી ખોરાક ખળી જઈ ખેસ્વાદ તથા નકામે। થઈ પડે છે. 

ગરમી આપવાની ધણી જીદી જુદી રીતે! આપણે ત્યાં જણીતી 
છે, તે તે વાત આપણુ જુદા જુદા પ્રચલિત શખ્દોથી પણુ પ્રકટ 
થઈ શકે છે. જેમ કે શેકવું, કુલાવવું, તળવું, સાંતળવું, બાકવું, ઉક।- 
ળવું, વરાળની બાફ આપવી-એ સાધારણુ શખ્દો ધણી સામાન્ય 
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પણુ વિધવિધ વિધિઓને માટે વપરાય છે. દરેકતી રીત જુદી તેમ 
ખોરાક ઉપર્‌તી રાસાયનિક અસર જૃદી જૂદી હેય છે. 


આપણા ખોરાકની અંદર પોષણુનાં જે છ સાત તત્ત્વો રહેલાં 
છે *તેએની ઉપર ધણ અસર થાય છે કે કેમ એ જ રસોઈમાં 
મહત્ત્વની વાત છે. ગરમી યોગ્ય હેય તે જ સર્વતી ઉપર સારી 
અસર થાય ને ખોરાક વ્ડેલો પચે તથા વધુ પોષણુ આપે. વાર્‌- 
વાર્‌ એમ બતે છે કે અસુક ક્રિયા વડે અથવા અસુક નનતતી ગરમી 
આપ્યાથી ખોરાકના કેઈ તત્ત્વની ઉપર સારી અસર થાય છે તે 
ઔઓજની ઉપર્‌ તેથી ઉલટી અસર થાય છે. આપણી પ્રચલિત 
રાંધવાની વિધિએની આ નજરે પૂરી તપાસ ઢરવાનું કામ હજ 
આછી છે. પણુ કૈટલાક દાખલાએ વાંચકને કાંધક ખ્યાલ આપશે. 


૧, છલકા ને ધીરા તાપથી માટીની તાવડી ઉપર શેકેલી 
રોટલી વગેરેમાં ને મીઠાશ ને પોષણુ રહે છે તે ભડભડ 
અળતા સ્ટવની કે ક્રોયલાની ખૂબ ગરમી વડે લે।ઢાની લેઉટી ઉપર ઝટપટ 
બનાવેલ રે।ટલીમાં આણુવી એ લગભગ અશકય છે. ખૂબ તાપથી 
ઉપર ઉપર, સપાટી ઉપર જ, અસર થાય છે, જ્યારે લાકડાંતી આગ 
તથા તાવડીથી તાપની ગરમી અંદર્‌ બહાર ખધે બરોબર પ્રગમે છે, 
ને પ્રોટીન તથા કાર્ખૌહાઇડ્રેટ પદદાથૌની ઉપર્‌ ઘણ અસર કરી 
તેમાંથી પાચનમાં કામ આવે એવા નવીન પદાથો પેદા કરે છે. 
એ અસરતી એક સાખીતી નવી મીઠાશની ઉત્પત્તિ છે, જે કાખો- 
શાઇડ્રેટના રાસાયનિક ફેરફારથી ઉપજે છે, અને જે સારી શેકાયલી 
રોટલીમાં હમેશ હેય છે. 


ર્‌, ચોખાને પાણીમાં બાક્યાથી આજ પ્રમાણે નરમ, સ્વાદિષ 


* ય।ટીન, ફેટ, કાબે[હાઇડ્રેટ, પાણી, ક્ષાર અને વિટેસિન-એ મુખ્ય. 
એની સમજ માટે નુઓ “અપ્પણેા આહાર” (કા. ૭. જ'ડચાફૂત). 
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ને પચાવી શકાય એવા બનાવાય છે. પણુ ત્હેના પાણીનું જે એસ।- 
મણુ હોય છે ત્ડેની અંદર્‌ મહત્ત્વના ક્ષારો, વિટામિનતે,, વગેરે રહે 
છે. એ એસામણુની ઉપર જવીને દેશી લશ્કરે ક્રલાઈવનતી સરદારી 
તળે પ્રખ્યાત આકેૌટના ઘેરામાં ફ્રેન્ચ સૈન્યનો સફળતાથી તથા 
દહાડાના દહાડા લગી સામને કર્યો હતો, એ ઇતિહાસસિદ્ધ છે. પણુ 
આપણે ત્યાં તો ધણે સ્થળે આ ઓસામણુ રોજ નીતારી તથા ખાળે 
ઢોળી જ નાખવામાં આવે છે. ભાતનું પૂરૂં પોષણુ આમ 
મળતું જ નથી એટલું જ નહિ પણુ કેટલાક વિકારો ને રોગોતે 
આમાંથી જન્મ થાય છે. 

૩, બટાટા વગેરે શાકને પાણીમાં ખાક્વાથી અ જ મસુજખ 
તે શાક નરમ, મીડું ખાવા લાયક થાય છે. પરતુ એના ખાનું 
પાણી ફેંકી દેવાથી શાકનાં ધણાં કીંમતી તત્ત્વો ખોવાય છે. 
શાકને બાફી પાણી ફેકી દઈ, ખાકીનાને જ ખાવાની રીત તે! હવે 
વિલાયતમાં ય જગલી ગણાવા લાગી છે. એમ કર્યાથી શાકના 
ખાસ ગુણુ જતા રહે છે એ અનુભવસિદ્ધ છે. કાં તો પાણી રહેવા 
દઈ “રસાદાર” શાક બનાવવું જોઇએ, અથવા તો એ પાણીને ખીન્ન 
કરાઈ કામમાં લઈ લેવું જનઇએ, અથવા તો વરાળથી શાકને ખાયવું 
નેએ. છતાં ખોટી રીત જ હિન્દમાં ધણુ સ્થળે પ્રચલિત છે. 

૪. ખોરાકને ગરમી આપવાની ક્ર્યાનો એક મ્હેટો ચુણુ 
ખોરાઢમાં રહેલ જન્તુતેા નાશ કરવાને છે અને તે યોગ્ય છે, પણુ 
તેમ કરવાં જતાં કૈટલીક વાર અતિશય સાવધાનીની જરૂર છે હ્હેનું 
ઉદાહરણુ દૂધ છે. દૂધમાં ઘણુ! દુષ્ટ રેગોાનાં જન્તુઓ હોવાનો ખૂખ 
સંભવ હે।ય છેઃ તેએ।માંનાં ધણાં ખરાં દૂધને ગરમ કરવાથી નાશ પામે 
છે. .પણુ વધારે ગરમ કયાથી કાંઈ વધારે જન્તુ મરી જતાં નથી, પણુ 
ઉલટું દૂધની અંદરનાં કેટલાંક ।1વટેમિન વરાળ સાથે ઊડી જય છે, 
અને દૂધની અંદરના પ્રોટીન (કેસીન)તી ઉપર પણુ અનિષ્ે અસર 
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થાય છે. દૂધને “પેશ્ચરાઈઝ'” કરવાની જે વિધિ વિજ્ઞાને દાખલ કરી 
છે તે જ વિધિ સૌથી વધુ સારી તથા દે।ષરહિત છે, પણુ આપણે 
ત્યાં દૂધનો આટલે! ઉપયોગ છે છતાં આ સમજણુ હજ કેળવાઈ 
નથી. કેઈ દૂધને એક જ ઉકાળા આવવા દે છે, કેઈ ખે ત્રણુ ઉકાળા 
આવવા દે છે, ને ધણાએ। ઉકાળ ઉકાળ કરીને જ સંતોષ પામે છેઃ 
જે સર્વ ભૂલભરેલી રીતો છે. 


મેહ 
રસોઈતી વિધિઓમાં ગરમી આપવા ઉપરાંત મેળવણી કરવાની 
વિધિ પણુ બહુ મહત્ત્વની છે. બહું જ થોડી ચીજે આપણે કેવળ 
ઊની કરીને જ ખાધએ છીએ. ધણુંખરૂં તો આપણે ખોરાકની 
વાનીઓ મ્હેટે ભાગે મિશ્રરૂપમાં « લઇએ છીએ. કોઇનું મિશ્રણ 
રસે[પમાં તો કેધનું થાળીમાં થાય. આ મેળવણી ન્ને કે આજે તો 
આપણે વ'શપર'પરાની જૂની ટેવોને આધારે જ કરીએ છીએ, 


તોપણુ તેમાં ધણાં મહત્ત્વનાં રહસ્યો સમાયાં છે, એ વાત આહાર- 
શાસ્રીએ ધીરેધીરે સમજવા લાગ્યા છે. 

“ત્રણુ ગગ્ગાની ગોળી ”--ઘી, ગોળ ને ધઉ-માં, લાડુમાં, 
આહારનાં તથા પોષણુનાં લમભગ સવે તત્ત્વા આવી જય છે, અને 
બરોબર પ્રમાણુ સચવાયું હેય તો તે એક સરસ “ 1411॥6૯તે 
તૉટદ” તરીકે કામ કરે છે. આતી મતલખ એ છે કે આહારશારઞી- 
ઓને માલૂમ પડયું છે કે જુદા જીદા આહારની ચીન્નેમાં મેળવણીને 
નિયમ શાસ્ત્રીય રીતે પળાયે। હોય તો આહારની પોષકતા ધણી વધી 
નતય છે. દાખલા તરીકે એકલું પ્રોટીન જે પોષણુ આપે ત્હેનાથી 
વધુ પોષણુ એ જ પ્રોટીનમાંથી મળે-જને એની સાથે ઉચિત ફટ : 
ને કાખૌહાઇડ્રેટ પણુ હોય. આમ સિદ્ધાન્ત તરીકે મેળવણીને નવા 
આહારને માન્ય કરેલ છે. 

આપણુ મશાલાએ એ આપણી રસે!ઇનું તથા આ મેળવણીનું 
એક મહત્ત્વનું તે લાક્ષણિક અંગ છે. આ મશાલાઓ સૂચિ ને ભૂખને " 


ર૨ 


તીત્ર કરે છે, “ મ્હેમાં પાણી લાવી ”' થૂ'ક વગેરે પાચન કરનાર રસેની 
નૃદ્ધિ કરે છે, અને રસાયનશાસ્્રીઓ જેને “ €ત21%ડાંડ ” અથવા 
“0॥લાંડધ'% ર ૧3૯૧૦૦૯5 '' કહે છે, ત્હેના નિયમ પ્રમાણે 
આખા પાચનની ઉપર મશાલાની રશે પણુ અદભૂત અસર ઢરે છે. 
આ મશાલાનું શાસ્ર બહુ ખેડવા લાયક છે. પણુ મશાબલ્ધે એ ખોરાક 
નથીઃ ગુજરાતમાં તથા અન્ય પ્રાંતોમાં કોઇને કેપ્ટન મશાલાને। અતિ- 
ચોગ-દુરુપયોગ પણુ મશહૂર છે. મશાલા પાચનને પ્રદીપ્ત કરે છે અને 
પોષષણુને વધારે છે, પણુ તેમાં ખુદ ખોરાકનાં તત્ત્વ બહુ સ્વલ્પ છે; એટલે 
એ કાંઇ ખોરાકનું સ્થાન ના લઇ શકે અને એનું સ્થાન હમેશાં સ૫૪ ને 
મર્યાદિત રહેવું જેઈએ. રસેણઇમાં મશાલાના સરસ ઉપયોગનું, ને ખરે- 
ખરૂં ઝુજરાતી કહીએ એવું ઉદાહરણુ એ આપણે વધાર છે. ખીન્ન 
પ્રાન્તામાં ને ખીન્ન દેશોમાં આપણુ! વધાર નેવું બીજાં કાંધ હજી 
જાણીતું નથી. યોગ્ય વધારથી દાળે। તથા શાકેના પચાવમાં બહું જ 
ફાયદો થાય છેઃ ને ખાસ કરીને પ્રોટીનોના પાચનની વિક્રિયાનો તે 
આખાદ ઉતાર છે. વળી તે જે સ્વાદ ને રસ ઉત્પન્ન કરે છે તે 
તો અનુપમ છે. 


આપણા આહારની વધુ સારી પરીક્ષા કરીશું ને સમજષુ 
પામીશું ત્યારે આપણી રસેો।!ઇમાંતી મેળવણીનું રહસ્ય સમજશું, 
એમાં કોઇ ખામી હશે તો ત્ડેતે સુધારી પણુ શકીશું, અને નવી 
વાનીએ। રચી શકીશું. 


- ર્સોધ્,તી વાતીઓની દષ્રિએ ગુજરાત બહુ જ સમૃદ્ધ ને 
સંસિદ્દ છે. એને લીધે રસેઇતી કળા, ખાસ કરીને નિરામિષ 
બેોઉજન તેયાર કરવામાં, જેટલી ઝુજરાતીએએ ખિલવી છે તેટલી 
ભાગ્યે ખીન કોઇ પણુ દેશમાં કે હિન્દના બીજ કોઇ પણુ પ્રાન્તમાં 
ખીલી હશે. આ અને આવાં ખીન' પ્રકટ થઇ ચૃકેલાં પુસ્તકો 


૧૩ 


એને! પ્રબળ પૂરાવો! છે. આટલી વાનતીએ તથા આટલી વિવિધ 
રસોઇની વિધિએ ભાગ્યે ખીજ કે।ઇ ગપ્રાન્તમાં જડી આવે. છતાં 
| સમૃહ્દિને ય વધારી શકાય એમ છે. અન્ય પ્રાન્તોતી ધણી 
ચીજે હવે ગુજરાતમાં, પ્રાન્તપ્રાન્તના વાસીઓની હઉળતમળત વધતી 
જાય છે તેથી, દાખલ થવા માંડી છે. તે સવને તથા એવી બીજી 
અનેક અનુરૂળ વાતીઓને આવા સંત્રહમાં તેમ જ આપણાં ધરેમાં, 
આપણુ રસોડામાં ને આપણી થાળીઓમાં સ્થાન આપવું ધટે છે, 
દક્ષણીએની આમટી, બ'ગાળીઓના સંદેશ તથા રસગુલ્લાં, સ'યુક્ત 
પ્રાન્તનતી દાળમૂઠ તથા સોૉંઠે, પ'નનબની ફિ્રિની, પારસીઓનાં ધાન- 
શાક, ચૂરોપીઅનેની બ્રેડ બિસ્કિટ વગેરે તો તરત યાદ આવે એવા 
દાખલા છે. આધ્સ્ક્રીમ ને ફૂલ્ફી તો હવે આપણા આહારમાં 
પ્રતિતિ થઇ પણુ ચૂક્યાં છે. રસે!ઇ કરનાર સવ સ્ત્રીપુરુષ! 
આપણી રસે!ધ્માં ઘણુ! સુધારો ને ઉમેરો કરી શકે છે. 


આ સંબન્ધમાં ષ્યાન ખે'ચવા જેવી બીજી એક દિશા છે. 
માંદાંએ, ધરડાંએ, ખાળકે। અને ગભવતી તથા સુવાવડી સ્ત્રીએ- 
એ સોને ખાસ આહારની જરૂર છે, હળવો તથા વિશેષ પુષ્ટિકારક 
ખોરાક તેએ માગે છે. કઇ પણુ ખાસ અન્નન! તત્ત્વની ખામીથી 
નખળાઇ રે્‌।ગ કે “ 181૦ ” થયાં હેય તે તે તત્ત્વથી 
સમૃદ્દ હોય એવા ખોરાકે, દેશમાં બતતી ચીન્નેમાંથી દેશમાં જ 
ખબતેલા તથા સુલભ હોવા જેપ્એ. “પેટન્ટ ફુડ” ને દવાએ -નજેમાંની 
કેટલીક ખરેખર વાસી કે ગુણુરહિત હેય છે, તેવાની પાછળ આપણે 
ધણુ। પૈસો ખરચીએ છીએ, આપણુ દાક્તરો ને દવાના વેપારીએ 
ખરચાવે છે, ત્હેને ખદલે આવાં પુસ્તકોમાં એવાં એવાં અનુકૂળ 
ભેજને દર્શાવેલાં હોવાં જેોધએ. અને આથી ય વધુ જર્‌ેર્‌ દેશની 
સમસ્ત ગરીબ વરતીને માટે, પૂરેપૂરાં પુષ્ટિકારક તથાપિ ખૂખ સસ્તાં 
એવાં જુદાં જુદાં ભેજના તથા વાતીઓ યેાજવાની છે, 


૨૪ 


આપણી પ્રજન, આપણે! શિક્ષિત વગે કે આપણા દેશના 
ઘણુા।ખરા નાયકે હજી બરોબર સમજતા નથી કે હિન્દનો એક ખરે 
“3011418 [2૦01€00'' કેટ્પ્રશ્ન તો આ છે. 
મ 


રાંધવાની ચીજની સારામાં સારી સામત્રો મેળવવી, એને 
પૂરેપૂરી સાક્સૂફ કરવી, એને રાંધવાનાં યોગ્ય સાધના (વાસણેનાં 
તથા ગરમીનાં) મેળવર્વા; રાંધનાર રાંધવાની સવે વિધિ જણે, સામ- 
ગ્રીને એળખી શકે, સાક્સુક્‌ કરી શકે, સાધને। વાપરવાની પૂરી સમજ 
તથા સાધને! ઉપરનો કાણુ એને હોય; ષ્યાન હેય, લક્ષ હેય, હોંશ 
હોય, જરૂર પૂરતો સમય હે।1ય-એ સર્વ હોય તે રસોઇ ઉત્તમ નિવડે, 
ઉત્તમ એટલે રસદાયક તથા પુદ્ટિકારક. આ છે રસેઇનાં મૂળ તત્ત્વો, 


૪: ૫: ૧૯૪૨ કાન્તિલાલ છગનલાલ પ'ડયા 


અખરોટ 
અજમે। 
અડદ 
અથાણાં 
અનારસાં 
અતેનાસ 
અરીણુ 
અમૃતા 
અલુખડાંનું શાક 
અસાળીયાની ગે।!ળ પાપડી 

9 નો પાક 
અળવી 


૨૪૬-૨૬૦, 


ના 

આદુ 
આદાતી અદ્ં.ડી 
આમલી (આંબલી) ૨૧, 
આમળાં (આંબળા) 

,#» વું જવન 

#» તો પાક 
આરારૂટની કાંજી 
આંબા ઉળદર્‌ 


પ્દડાં 


₹ન્દ્રજવ 


સુચી 


૩૪૩ 
૩૪૩ 
૩૪૩ 
૩૪૪ 
૧૮૯ 
૩૪૪ 
૩૪૪ 

૩૮ 

લ્૪ 
૩૧૯ 
૩૧૯ 
૩૪૫ 


૩૪૫ 
૨ે૩ર્‌ 
૭૪૫ 
૩૪૬ 
૨૨૩ 
૨૨૦ 
૨૯૦ 
૩૪૬ 


૧૩૯ 
૩૪૬ 


ઉ 
ઉકાળાને। મસાલ્લો ૧૭ 
ઉંધીયું ૮ 
ઉપર પીંડી ૧૫૮ 
નદ 
ત્રકષિપ'ચમીનું શાક ૧૦૦ 
એ 
એપ્સંમ સૌાલ્ટ ( વિલાયતી 
મીડું ) ૩૪૭ 
એરડીયું ૩૪૭ 
એલચી ૩૪૭ 
એલનખરીની કાંજી ર૯૦ 
એલમ (ક્ટકડી) ૩૪૮ 
ઓ 
એલીવ એઇલ ૩૪૮ 
ઓવલટઢાપ્નન ર૮૯ 
ઓએઓસામણુ ૧૫૯-૧૬૦ 
અ 
અંજીર ૩૪૮ 
,# “તો લાડુપાક ૨૧૪ 
અંખાડાનું અથાણું ૨૪૮ 
કુ 
કચુમ્ખમર * ૨૬૬ થી ૨૬૮ 
,# (સેશ્રેડી ૩૩૮-૩૩૯ 


કૅડાનાં ફૂલનું શાક ૧૦૧ 
કેઢી ઢર થી ડહ 
કૅમર્ખ ૩૪૯ 
કમળ કાકડીની કાંજી ર૯૦ 
કર્‌મદી ૩૪૯ 
કરિઆતું ૩૪૯ 
કર્‌ડઆ ૨૦૨ 
કેળી-તીખી ૧૫૮ 
કાકડી ૩૪૯ 

#» નનું શાક ૭૧ 
ક!ચલી ૩૦૩-૩૦૪ 
કાળનું ૩૫૦ 
કાથે। ૩૫૦ 
કારેલાં ૩૫૦ 

»» “નું શાક હૃ૩ 
કાલિગડાં ૩૫૦ 

## “તું શાક ૭૩ 
કાવે ૨૮૯ 
કાળીજરી ૩૫૦ 
કાંગ ૩૫૦ 
કાંજી ૩૫૧ 
કાંતીવડાં ર૦૪ 
કાંદા ૩૫૧ 

?## “નું શાક ૭૫, ૭૬ 
કીસ-મકાઇતી, ષાંકની ૧૫૪ 
કર (કેરાં) ૩૫૧ 


૧૬ 


## “નું અથાણું 
કેરી 

»» (આફસ)તેો 
,# (મેોળીયા) 

,# (મેથીયા) 

## (રાષ્ટતી) 


,» નાં ખાધ્ણાં -- 


કેરીનું શાક 
,) નો અમૃતા 
કેસર 
કેળનાં ફૂલનું શાક 
કળાં 
## “ના ડાખડા 
,» “તે! લાડુ 
?9 “નું શાક 
કે।કમ 
કોકે 
કોઠ 
કોથમીર 
કેરા 
કોપરા પાકે 
કોપરાતા ધુધરા 
,# નતો મસાલ 
કીષ્ી 
કોબીજ 
97 નું રકે 


૨૧૫૯ 
૩પ્‌ર્‌ 
૧૧૭ 
ર૪૯ 
ર૪૬ 
૧૪૮ 
૨૫૯ 


૮3, ૮૭ 


૭૮ 
૩૫૨ 
૧૦૨ 
૩૫૨ 
૧૫૩% 
૨૧૬ 

૭૮ 
૭૫૩ 
૨૮૯ 
૩૫૩ 
૩૫૩ 
૩૫૪ 
૨૦૮ 
૩૨૬ 

૧૬ 


૨૮૮, ૩૫૪ 


૩૫૪ 


૭૭, ૭૮ 


કોબી ફ્લાવરતું શાક ૭૮, ૭૯ 


૨૭ 


ક્રેળુ' ૩૫૪ 
કોળાપાક ૨૧૩, ૩૧૩ 
કેળાનું શાક ૭૦ 
કૅ ટોળાં ૩૫૫ 
કૅસાર ૧૬૧થી ૧૬૩ 
ખ 
ખજુર ૩૫૫ 
## પાક ૨૧૫ 
## બદામ : ઠારેલું ર૨૧૫ _ 
ખમણુ (અમીરી) ૧૪૭ 
,# ઢોકળાં ૧૩૯ 
## »# ગસીંગદાણાનાં ૩૨૯ 
ખમીર (ચણાની દાળનું) ૩૦૮ 
ખલવાં (કારેલાનાં) ૧૨૯ 
ખસખસ ૩૫૫ 
ખાજલી ૧૯૯ 
ખાટી ભાજ હક 
ખારેક- ૩૫૬ 
ખારે કેક ૩૩ર્‌ 
ખાંડ ૩૫૬ 
ખાંડવા (દહીં) ર્૦્ર્‌ 
ખીચડી ૫૭ થી ૬૦, ૩૫૬ 
,» “નાં ઢેખરાં ૩૩ર્‌ 
ખીર્‌ ર૨૧૧, ૨૧૨ 
ગ 
ગરમળ ૩૫૭ 


ગરમ મસાલો ૧૩ થી ૧૭ 
ગલકાં ૩૫૭ 
7? લું શાકે ૭૧ 
ગાજર ૩૫૭ 
ગાડગે ૩૨૯ 
ગાંઠીયા ૧૫૭ 
## “ની દાળ ૩૩૧ 
ગુલક૬ ર૨૩, ૩૫૭ 
ગુલગુલાં ૧૯૪ 
ગુલાબના ફૂલનો પાક ૨૨૧ 
ગુલાબનનંભુ ૧૯૩ 
2? 9? -વ્હેનાં ૩૨૪ 
ગુવાર ૩૫૮ 
,# સૌીંગનું શાક ૮૧ 
ગુદરપાક ર૧૭ થી ૨૧૯ 
ગુ'દાં ૩૫૮ 
ગોગદાનું શાક ૪ 
ગોળ ૨૦, ૩૫૬ 
,## “પાપડી ૧૪૦, ૧૯૧ 
ગઠોડા (પીપરીમૂળ) ૩૫૭ 
ધ 

ધ્રઉં ૧,૩૫૮ 
» વૈધારેલા ૨૮૩ 
## “ના કાંકરીઆ ર૮૫ 
ધસેલાં વે'ગખુનું શાકૂ 2૩૧ 
ધારી ૧૮૨ થી ૧૮૫ 


ધી ૩૫૯ 
ધુધરા ૨૦૨ થી ૨૦૪ 
#»# કેપરાના ૩૨૬ 
#» બદ્દામના રાજેશ્વરી ૩૨૬ 
#»# માવાના ૩ર્‌૭ 
ઘેબર ૧૯૭ 
ધેખરીયાં ઢોકળાં ર૦૫ 
મે 
ચરલી ૧૫૫ 
» રણી ૨૧૧થી ર૧૫ 
' »# ગુલાબની ૩૪૦ 
ચણા ૪૪ થી ૪૮, ૩૫૯ 
,# શેકેલા ૨૮૭ 
## ગપાપડી ૨૭૫ 
## -નાલ્લોટની ગોળીનું 
શાક ૮૮ 
## બટાકાનું શાક ૮૮ 
## “તી દાળની 
આમટી ૩૦, ૪૭ 
ચાનકી જુવારની ૧૧૩ 
યારેળી ૩૬૦ 
ચાસણી ૧૭૮ 
ચાહ ૧૧ 
,»# નો મસાલો ૧૭ 
ચાંપાની ગોટલીનું શાક ૯૪ 
##» »# “તા પાક ૨૧૪ 


ન 


#' »% “ના રસના. 
પુડા ૩૩૭૦ 
ચીકુ ૩૬૦ 
ચીચોડાનું અથાણું ૨૫૮ 
ચીભડાં ૩૬૦ 
,»» “તું અથાણું ર૫૫ 
##? “નું શાક ૭૧, ૯૯ 
ચુર મમરા ૧૭? 
ચેવટી દવાળ ૩૦ 
ચેવડે। ૨૭૯ થી ૨૮૨ 
ચોકલેટ ૨૭૮ 
ચોખા . ૨,૩૬૦. 
## “તની કાંજી ૨૯૦ 
ચોળા ૫ ૩૬૧ 


ચે!ળાઈ (તાંદલજા)ની ભાજી હપ 


ચેળીનું શાક ૮૦, ૮૧ 
છ 

છાશ ૫૬, ૩૬% 

છુદે ર૨૫૬, ર૨૫૭ 
ન દ્ધ 

જમરૂખની જેલી ૩૪૦ 

જલેબી ૧૯૮ 

જવ ૩૬ર્‌ 

ન્ળજવે। 

જામફળ ૩૬૨ 

યફળ ૩૬૨ 


#વ'ત્રી ૩૬૩ 
સુદનેો પાક ર૨૧ 
્તંખુ ૩૬૩ 
જર ૩૬૩ 
જીવાર ૫,૩૬૩ 
જેઠી મધ ૩૬૪ 
ટે છે 
ટમેટા ૩૬૪ 
,# “તું પાણી ૧૫૯ 
#7# “તું શાક ૭૪ 
ટીકડ્ડી લીંમુની ૩૨૩ 
ટીડોરાં ૭૬૪ 
»# “તું શાક હર 
ટાકો (ખાંડનીઃ સુંઠેતીઝ ૩૩૫ 
હૈ 
હેર ૧૯૩ 
ડે-દે 
ડાખડા રતાળુના ૧૫૨ 
7 કેળાંના ૧૫૨ 
ટેખરાં ખીચડીનાં ૩૩૨ 
ઢોકળાં ૧૩૮ થી ૧૪૨, ૨૦૬ 
,) મોવાનાં ૩૨૩ 
ત 
તજ ૩૬૪ 
તમાકુ ૩૬૪ 
તલ ૭૬૫ 


તલમુલ ૨૭૬ 
તાંદલ?જ્નની ભાજઝ ૯૫, ૩૬૫ 
22 77 નનું પાણી ૧૬૦ 


તુરીઆં ૬૮, ૬€, ૩૬૫ 
તુવેર ૪૭ 
## ન્નીદાળ ૧૪,૨૩,૩૬૬: 
,# »» “નાંકપુરીઆં ૧૦૬ 
## “તા લીલવા ૮૨ 
તુલસી ૩૬૫ 
તેલ ૩૬૬ 
શ 
થુલી ૧૬૩ 
દ 
દહીં ૩૬૬ 
દહીંથરાં ર૦૧ 
દળેલી ખાંડ ર૯૧ 
દાડમ ૩૬૭ 
દાળભાત પ૪, પપ 
દ્રાક્ષ ૩૬૭ 
દુધ ૩૨૧, ૩૬૮ 
દુધપાકે ૨૧૧, ૨૧૨ 
,# -તો લાડુ ૩ર્‌ર્‌ 
દુધી ૩૬૮ 
દુધીનાં ચીરીયાં ટ્ટ્૩ 
ક નૂડીઆં ૧૦૪ 
દુધીતું શાક દર થી1પ૫ 


» પાણી 
7» ડ$ધપાક 
77 “તે હુલવે। 
દુધેલી 
$# કોચી કેરીની 
) 
ઘાણા 
#»# મસાલાવાળા 
9» 327૨ 
ધાણી ( શેકેલી ) 
## ચણા વધારેલા 


ન 

નંખલા ધઉંના 

નાગરવેલ 

નાનખટાઈ 

નારંગી 

નાસપતી 

નાળીએર 

નીકાનું શાક 
ષ્ય 

ષતાસાં 

પપનસ 

પરવળ 

?? નું રોક 
પરોઠા 
ષાઉં 


૧૬૦ 


૩ર૪ 
૨૩૩ 
૩૪૧ 


૩૬૯ 
૩૦૮ 
૩૬૯ 
ર૮૬ 
૨૮૭૩ 


૧૮૭ 
૩૬૯ 
૧૯૫ 
૩૬૯ 
૩૬૯ 
૩૬૯ 

લ્૪ 


૨૭૭ 
૩૭૭૦ 
૩૭૦ 

હડ 
૧૧૫ 
૩૩૫ 


૨૦ 


પાકનો ઉપયે।ગ ૩૨૦ 
પાટોડી ૧૪૯” 
પાત્રાં ૧૩૫ થી ૧૩૭ 
પાનજી ૧૧૭ 
પાપડ ૨૩૬ થી ૨૩૯ 

,»» કેરીના રસના ૨૩૫ 
પાપડી ૨૪૦ થી ૨૪૨, ૩૭૦ 
## ચણાની ૧૫૭. 

## “નું શાક ૮૩, ૮૪ 
પારસીશાઇ અથાણું ૩૪૦ 
પાલખની ભાજી ૩૭૦ 
પિસ્તાં ૩૭૦ 
પીચ ૩૭૦ 
પીપર્‌ ૩૭૦ 
પીપરીમૂળ ૩૭૧ 
પીંડી (મદ્રાસી ઊંટીયું) ૩૭૭ 
પુડા ૧૪૩ થી ૧૪૫ 
પુડીંગ ( કોપરાનું ) 23૭ 

## (મીરૅઢલ) ૩૩૭ 
પુરી ૧૧૮ થી ૧૨૩ 
પે'ડા ૨૦૮ 
પોષૈયું ૩૭૧ 
ય|આ (વધારેલ) ૨૮૩ 

7? (શેકેલા) ૨૮૬ 
પચામૃત પાક ૩બ્હ 
પ'ડેળાં ૩૭૧ 


૨૬ 


ફેદીયાં ૧૯૦ 
ફશેટકડી (એલમ) ૩૪૮ 
કૂણુસ ૩૭૧ 
ફૂણુસી ૩૭૧ 
9? “નું શાક ૮૨, ૩૭૧ 
ફૂરાળતી કહી ર૯૬ 
ફૂરાળનાં પાત્રાં, ભજીયાં, 
ભાત ર૯૪ 
ફરાળનો દુધપાક ર૯૯ 
#» તી ખીજ વાતીઓ 
ર૨૯ર થી ૩૦૧ 
ફાફડા ભાવનગરી ૧૫૮ 
ફાલસા ૩૭૧ 
કુદીને ૩૭૧ 
ફે'ચ ફુટ સેલેડ ૩૩૯ 
બ 
ખટાકા ૩૭ર્‌ 
#» ગ“યાંઆ ૨૮૫ 
## “સુરણુ (રાધવાળા) ૨૭૦ 
##» “તી જલેખી ૨૯૮ 
## નરમદળ રહ 
#7 પુરી ૨૯૩ 
## વેડમી રહ્ઢ 
#» સેવ ૧૫૬. 
#»» પેટીસને રોળ ૧૨૫, ૧૨૬ 


## “તું શાક ૭૨-૭૪, 


€૮, ૧૦૧ 

## “નાં વડાં ૨૯૩ 
#9 “તો છુંદો ૧૫૨ 
## લાડુ ૧૫૨, ૨૯૮ 
બદામ ટળર્‌ 
ખદામ ( ભૂ'જેલી ) ૩૦૮ 
,## “ની જલેખી ૩૨૫ 
7 પુરી ૧૯૫ 
#» નતો માવે ૩ર્‌પ 
## શીરે ૩૨૫ 
'»# -ના ધુધર્‌ા ૩૨૬ 
ખરક ૨૦૭, ૨૩૪ 
#» નારંગીની ૩૨૩ 
9» ચુરમું ૧૭૦ 
ખલાઈ ર૩૭૩ 
ખાજરી પ૫, ૩૭૨ 
ખાટી ૨૮, ૨૯, ૧૧૭ 
ખારલી વીટર ૨૮૯ 
ખાવળ ૩૭ર્‌ 
ખાસુદી ૨૦૮ 
ખીબડી ર૨૪૪, ૨૪૫ 
ખીરયાનીની કચોરી ૧૨૬ 
બીર'જ ૧૬૬-૧૬૮ 
ખીલી ૩૭ર્‌ 


ખીસ્કીટઢ ૩૦૯, 


૩૩૪ 


ખુ'દદાણુની કૅ।કી ૨૯૧ 
ખુ્ુરયાની ૨૭૧ 
ખઅુરૂ ૨૭૭ 
ખ્વેડ પુડીંગ ૩૩૬ 
બે।ર ૩૭૨ 
»# “નું અથાણું ૨૫૮ 
ખો!ળનું અથાણું ૨૫૯ 
ભ 
ભજીયાં ૧૨૮-૧૩૩ 
ભરૂચી ભાજ હદ 
ભાખરવડી ૧૩૩ 
ભાત ૪૯-૫૫ 
,## “તી ધાણીતી કાંજી ૨૯૦ 
ભાંગ ૩૭૩ 
?» “નો પાક ૨૨૨ 
ભીંડાનું શાક €ર, ૩૭૩ 
સ 
 _મફાણ ૩૭૩ 
મગ ૩૭૪ 
»» વૈધારેલા ૪૧ 
#»# તળેલા, ભૂજેલા ૪૨ 
' ,, નરમ ૪૫ 
9» “નું પાણી ૧૫૯ 
/## “ની દાળ ૨૩, રહ 
કુ »? નો શીરો ૧૬૫ 
' મગજ ૧૭૬-૧૭૮ 


૨૨ 


મગફળી ૩૭૪ 
સચ્છીયરની ભાજી લ્૭ 
મઠ ૪૬, ૭૩૭૪ 
મદ્રાસી ઊંટીયું ૩૨૮ 
મધ ૩૭૪ 
મમરા ૨૮૭ 

## “તી કાંજી ૨૯૧ 
મરચાં ૩૯૫ 

## “વું અથાણું ર૫૭ 

,# નોળીયાં ૨૫૮ 
મરી ૩૭૫ 
મલાઇ ૨૧૧ 
મસાલાનું દુધ ૨૧૨ 
મસુરની દાળ ૩૭૬ 
મહુડાંતો પાક ર્ર્‌૦ 
માખણુ ૩૭૬ 
માવાના ધુધરા ૩૨૭ 
»# “નો હુલવે। ૩૨૭ 
મીડુ' ૩૭૬ 
મીઠે! ભાત ૧૬૬-૧૬૮ 
,# લીંબડેા ૭૭૭ 
મુખવિલાસ વિધિ ૩૨૮ 
મુરખ્ખા ૨૨૫ થી ર૨૩ર્‌ 
મૂળા ૭૭૭ 
#» ની ભાજી હઠ 
મેથખે ૨૫૫ 


મેથી (કાચી) ૨૧૬, ૩૭૭ 


મેથી પાક ૨૧૫ 
મેથીયા કેરી ર૪૬ 
,»#» પષૈયાં ૨૫૧ 
,, “નાં મરચાં ૧૯ 
મેથીતી ભાજી હપ, ૩૭૭ 
## »# નોં મૂડીયાં ૧૦૩ 
મેલીન્સ ફૂડ ર૯૦ 
મેવા લાપસી ૧૬ર્‌ 
મોગરીતું શાક ૭ટં, ૩૭૭ 
મોદક ૧૭૫, ૨૩૫ 
મોરીયે। ર્‌ર્‌ 


મેોરરીયાનાં અનારસાં ૩૦૦ 
ન ની કળી ૨૯૬ 
## નો મીઠે ભાત ૨૯૫ 


મોરસની ભાજી હદ 

#»7 »» નાં મૂડીયાં ૧૦૪ 
મોર્સબી ૩૭૭ 

ર્‌ 

રગડ ૩૮ 
રતાળી ૩૭૮ 
રતાળુ (ફરાળ માટે) ર્હર 
## વિધારેલું) ૧૫૦ 
77 ના ડાખડા ૧૫ર્‌ 
97 તો લાડુ ૧૫૧ 


રવૈયાં બધી જાતનાં ૮૯, ૯૦ 


હને 


રસગુલ્લાં ૨૦૫ 
રાઇ ૩૭૮ 
,# કરવાની રીત ૧૮ 
રાધતાં ૨૬૮-૨૭૧ 
રાજગરે। ૩૭૮ 
રાજગરાની રોટલી, પુરી ૨૯૨ 
,» નો ક'સાર ૩૦૦ 
»» નો લાડુ ૩૦% 
રાજેશ્વરી ધુધરા (માવાના) ૩૨૭ 
રામકળ ૩૭૮ 
રાયણુ ૩૭૮ 
રીંગણાં ૩૭૮ 
રેવડી ર્હપૃ 
રોટલી ૧૦૮-૧૧૬ 
લવગ ૩૭૯ 
લસણુ ૨૨, ૩૭૯ 
#» નો પાક ર્રર્‌ 
લાડુ ૧૬૯-૧૭૫ 
#» બટાકાનો ૧૫૨ 
»» રતાળુનેા ૧૫૧ 
લાપસી ૧૬૨ 
લીલવાનાં મૂડીયાં ૧૦૫ 
લીલે। મમાલ્ે ર્‌યૃ 
લીંખુ ૩૮૦ 5 
# હિગીયાં ૨૫૧ 
»» ગોળવાળાં ૨૫૩ 


' જે 


લીંગુ રાઇવાળાં ૨૫૪ 
#» રઇ-ગે।ળવાળાં ૨૫૪ 
#9 રૉઈતીવાળાં ૨૫૩ 


#» લીલા મસાલાનાં રપર્‌ 
લુણીની ભાજી €૬, ૩૮૦ 


ભે'ચી ૧૦૭ 
વ 

વટાણા ૪૬, ૩૮૦ 
#» “ની દાળ ૩૦ 
વડાં ૧૪૬-૧૪૭ 
સાખુચે।ખાની કાંજી ૨૯૦, ૩૮૨ 

## ખીચડી ૨૯૫ 
સામે ૩૮૨ 
સાલમપાક ૩૧૫ 
સીતાફળ ૩૮૨ 
સીંગ (ખાંડ પાયેલી) ૨૭૫ 

#»# નો લાડુ ર૯૭ 
સુક્વણીનાં શાક ૩૦૨ 
સુંઠ (કાચી) ૨૨૦, ૩૮૩ 

77 “નો પાક ૨૧૯ 
સુંઠની ટીપી ૩૩૫ 
સુતરફેણી ૨૦૦ 


સુરણુ (ફરાળનું) ર્હર્‌ 


સુરણુનું શાક ૭૪, ૯૮, ૧૦૦, 


૩૮૨ 

સુવા, સુવાની ભાજી ૩૮૩ 
સુવા પાક 3૩૧૭ 
સેવ ૧૮૬, ૧૮૭, ૧૯૩, ર૨૦૬ 
સેવનાં ખીખાં ૨૦૦-૨૦૧ 
સૅલેડ (કચુ'બર)ઝ ૩૩૮, ૩૩૯ 
»# મેવાની ૩૩૯ 

સે।નામુખીનો પાક ૩૧૬ 
સોપારી ૩૮૩ 
97 મસાલાની ૩૦૮ 

સોયાબીન ૩૮૩ 
સૌભાગ્ય સુંઠ ૩૧૪ 
સંચળ ૩૮૩ 
સંજેરી 2૦૬ 

હ 

હુલવે। ૨૨૪-૨૨૬, ૨૩૫ 
## માવાના ૩૨૭ 

હરડે ૩૮૪ 
હળદર ૩૮૪ 
હાંડવે। ૧૫૦ 
હિંગ ૩૮૪ 


પાનું 


નં 
દ્જૃ 
દપ 
૭૫ 
૭૫ 
૮૩ 
૯૧ 
જો 
૧૧૧ 
૧૨૮ 
૧૨૮ 
૧૩૯ 
૧૪૧ 
૧૫૫ 
૧૭૩ 
૧૯૩ 
૨૦૩ 


ર૦૫ 


જ૨બ્ટ 
જ્‌૧૧ 
૨૧૩ 
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જબ 
૧૭ 


૧૭ 


૧૩ 


૨૧ 


૧૨ 
૧૮ 
૧૩ 


૬, ૮,૯€ 
૧૧ 


શુદ્ધિપત્ર 


અપરશદ્ધ 

 વુવેરને 
તુવેરને 
નાખવી 
નાખવે। 
પાટલા 
નાખવી 
છીન 
મીઠા 
કાદા 
કેરી 
પલીના 
પીતા 
ઈદડ 
ગરમાટો 
ચાવા 
કેકેરે 
રાર 


કાપુવાની 


ઉફાયલા 
29 

જવાને 

છીન 


છીનમાં ર 


૨૩દ્ધ 
તુવેર 
તુવેરને અને 
નાખવું 
નાખવાં 
પાટલા ઉપર 
નાખવું 
છીલ 
મીઠામાં 
કાંદા 
કહી 
પલીતા 
પલીતા 
દડા 
ગરમાવે 
થવા 
કરકરે 
શેર્‌ 
કાપવાની 
ઉંફાયલા 
22 
પાંવાનો 
છીલ 
છીલમાં 


૨૬ 


આગળી આંગળી 
મેથીયાં મેથીમાં 
વાસાણા।ં વસાણાં 
છીન છીલ 
છે।ની છીની 
પસાભાર ષૈસાભાર 
ચીટી યીરી 
મસાલાના મરચૉંના 
તેમ તેમજ 
તયાર તેયાર 
ચોા।ળાઇતી ભાજ ચે।. ભાજીતી વડડી 
એને અને 
લ્વું લેવું 
દવસે દિવસે 
કોબી ફ્લાવર કેલી ફ્લાવર 
વાલની દાળની 
છાલ છીલ 
રૂટી કૅટી 
પસાતી પૈસાની 
પરતી પતરી 
પાડે પડે 
તપેલા તપેલી 
તેમ તેમાં 
સારી સાર્‌ 
નાખવે। નાખવું 
ઠડી દંડ 
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૩૩૬ 
૩૩૭ 


૭૩૩૭૮ 
૩૪૪ 
૩૬૩ 
૩૭૧ 
૩૭૮ 


રર 


૧૩ 
૧૩ 
ર્પ્‌ 


૨૭ 


હારવી 
દેવાં 
પ્યાજ્ને અને 


ખાવી 
ગાભણીએ 
પણુ દેષ 
એને 

સા 


ઠારવું 

દેવું 

પ્યાલે। ભરાય તેટલા 
પાઉંના ઢકડા અને 
ખાવું 

ગભિણીએ 

દોષ 

એને 


સો 


ક 
રસોઇનુ રસાયણ 
પ્રકરણુ ૧લું 
ઘઉ 
ઘઉંની સુખ્ય પાંચ જાતે છેઃ 
ખ'ડવેો, હોાંશોટી, કાઠે, પોટો અને ઝીલુા-જવીયે. 


એમાં ખાવામાં રોજ વાપરવામાં હાંસોટીએ સારે. 
હાંસાટીઆ ઘઉંનો રગ લાલ, પાતળે। અને તેલીએ હેય છે, 
એ ઘઉંના લોટમાં ઘી ઓછું ખપે છે. 


ખ'ડવો જાડો અને ઠુંસો હોય છે, એ ઘઉંનો રવો, 
કંસાર સારે થાય ને થુલું એછું પડે. આમાં ઘી વધારે 
ખપે, અને એની પુરી તથા તળેલી રોટલી સારી થાય. 


કાઠે ધઉં લાલ ને પાતળો હોય છે. એ ઘઉં ખાવામાં 
સારે નહિં. 


પોટા ઘઉંમાંથી મેંદો સારો નીફળે છે. 


ધઉં ભરવાની રીતઃ--ખે માણુસને નવ મણુ ઘઉં વરસ 
દિવસે જેદએ. ધઉંને દીવેલ દેવું; અથવા પારાની ટીકડી 
અથવા રાખમાં પારે નાંખી અથવા પાનનાં ડીચકાં નાખી 
ધઉં ભરવા. તે પણુ ન બને તો! એને ચે।કખા કરી, ગુણુમાં 


૨ યસેપ્ઈનું રસપ્ચષુ 


ભરી, ગુણુ સીવી, જ્યાં હુવા ના લાગે ત્યાં એ મૂ૩્યા હોય 
તે ઘઉં બગડે નહિં. ધઉં વેશાખ સ્રુદ્માં ભરવા. 


યો'ખા 
ચોખાની સુખ્ય જાતો! નીચે પ્રમાણે છે. 


હુલવાના, સુખવેલ, કોલમ, દિલ્હીના ખાસમતીના, 
જીરાસાળ, કસેોદ, આંખામે।1૨, બંગાળી, કડાના, ૨'શુની, 
અને વાંસીઆ એટલે સાખુ ચોખા વગેરે જાતના ચે।ખા થાય છે. 

એમાં સાધારણુ માણુસને ખાવાને કોલમ, સુખવેલ 
અને ખાસમતી સારા હોય છે. ખાસમતી ને સુખવેલ 
ખાવામાં વાયડા પડે છે. 

કોલમ ખાવામાં સારા પણુ ફીક્કા લાગે. ઘણા ભાગે 
લોકે। સુખવેલ અને ખાસમતી ખાય છે. ઘણુ લેકૈ। કોલમ પણુ 
ખાય છે કારણુકે એ સોૉંઘા હોય છે અને વાયડા નથી પડતા. 


ચોખા ભરવાની રીતઃ--ચોાખા હસેશાં માગશર કે 
પોષ મહિનામાં બજારમાં આવે છે. સાધારણુ વર્ગ કોલમ, 
આસમતી, સુખવેલ ખાય છે તો તે ચોખા ઉપર લખ્યા 
પ્રમાણું માગશર પોષ મહિનામાં ભરવા. કડાના ચોખા 
ગરીખ લેકો ખાય છે. ચોખા ખગડે નહિ', વરસ દિવસ 
સારા રહે માટે એમાં પણુ પારાની ટીકડી મૂકવી 
અથવા દીવેલ ચોપડવું. દીવેલ ચોખાને ઉપર નીચેના 
જ્ઞાગમાં વધારે દેવું ને વચ્ચેના ભાગમાં થોડું દેવું. તેમ ના 
કરવું હાય તે ચોખા ભરવાના વાસણુમાં લીમડાનાં પાતરાં 
ને મીઠું નાખવું. ચોખા ભરીને ઉપર પણુ એ પ્રમાણે નાખવું. 


શ્સેોપ્ઈનું રસપ્યજ ૪ 


આ પ્રમાણે ચોખા મૂક્યા હોય તે તે ખગડે નહિ'. એટલું 
ઘ્યાનમાં રાખવું કે દરેક અનાજ સુદમાં લેવું.ચો ખાને કપડા વતી 
લૂછી ઝુસક્રીના ભાગ ના રહે તેમ ગુણુમાં ભરી હવા ના લાગે 
તથા પવન ના લાગે તેમ મૂકયા હોય તે! તે બગડશે નર્હિ. ઘેર 
ડાંગર ખ'ડાવવી હોય તે! ભાત લઈ ચો।કખી કરાવી ખ'ડાવવી. 
એક ઢહારામાંથી પાોણાચાર મણુ રાસ ચોખા નીકળેછે. રાસ 
એટલે પાણીઆ, વાટલા, કણકી, નાઝું ને આખા એમ 
યચાખાના પાંચ વળ નીકળે છે. આખા ચોખા એક હારા- 
માંથી સાડાત્રણુ મણુ નીકળે છે. ને ડાંગર લેવી હોય તો ખે 
માણુસને માટે એક હારે ડાંગરના ચોખા વરસ દિવસ 
સાર્‌ નેઇએ, અને ચોખા લેવા હેય તે ચાર મણુ નેઇએ. 
દળવાના હૅલવાના ચોખા ખે માણુસને વરસ દિવસ માટે રોઢ 
મણુ જેઈ એ. હુલવાના ચોખા દળવા માટે વાપરવામાં લેવા. 


યોાઃખા દળવાની રીતઃ--ચેોખા સાફે કરી વીણી ત્રણુ 
વાર પાણીથી ધોઈ એક રાત પલાળી રાખી સવારે એક 
કપડા ઉપર સુકવવા નાખવા; ખધા સુકાઈ રહે અને સહેજ 
હુવાયલા લાગે ત્યારે દળાવવા તે લોટ સારા ઝીણેા ને 
સુંવાળા પડે છે. 


લોટ ૬ળાવ્યા પછી ૬દળાયલે। લોટ તરત વાસણુમાં 
ભરવો નહિ; નહિતર બેસી, બાઝી જશે માટે લોટ દળાઈ 
આવે કે સારે તડકો ખવાડવો એટલે તડેક મૂકવો. તદ્ન 
સૂકો લેટ થઈ જાય પછી તે ચાળી વાસણમાં ભરવે।, તડકાની 
સવડે ને સુકવવાની જગ્યા ના હેય અથવા ચોમાસું હોય 


જ ર્સેપ્ઈતું રસાયષ્ુ 
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તે! થોડા અ'ગારા પર થાળીમાં ધીસે તાપે લાલ ના થાય 
તેમ લોટને શેકવો ને પછી ચાળીને ભરવો. 
તુવેરની દાળ 
તુવેરની દાળ બે માણુસને વરસ દિવસે ૧।॥ મણુ 
નેઈએ. ગામડામાં આખી તુવેર ભરડીને દાળ કરે છે. 
ત્રણુ મણુ તુવેરમાંથી દોઢ મણુ દાળ આખી નીકળે છે. 


દાળ પાડવાની રીતઃ--તુવેર લાવી ચેોકખી કરી 
ભરડાવી દાળ પાડી ભરવી. ભરડાવતી વખતે બે ભાગ આખી 
અને એક ભાગ દાળ લેવી પછી ત્રણુ તડકા ખવડાવીને 
પાછી ભરડવી. તે બે ભાગ તુવેરને અને એક ભાગ દાળ 
લેવી. એને ચાળી ચેો।કખી કરી પાછી તડફે નાખવી. તે 
વખતે થોડું દીવેલ દેવું અને સારો તડકો ખાય ફે ભરડાવી 
નાખવી એટલે ચેોકખી દાળ નીકળશે. દાળ થયા પછી 
દીવેલ દઈ ડખ્ખામાં કે કાચની ખરણીમાં ભરવી. માટીના 
ક્રે ત્રાંબાના વાસણુમાં દીવેલવાળુ' અનાજ ના ભરડું, કારણુ 
કે અનાજ ચીઢાણુ થઈ નય છે ને લીલું પડી જાય છે. 


તુવરની દ્વાળ પણુ બે જાતની મળે છે. એક કાનપુરી, 
બીજી તળખબદી; આમાં તળખદી દાળ સારી ગણાય છે. એ 
ઝીણી ને ખાવામાં મીઠ્ઠી લાગે છે. 

દાળ લેવાની મોસમઃ--દાળ ચૅત્ર સુદ્માં લેવી જેથી 
નવી તુવેરની દાળ મળશે, નહિં તો જુની તુવેર ભરડીને તમને 
નવી કહીને આપશે. હુ'મેશાં એટલું ધ્યાનમાં રાખવું કે 
દરેક વરસ દિવસતું અનાજ સુદમાં ભરવું વદમાં નહિં. 





શશેોઇઈઈનું રસાયણ ષ્ 


પારાની ટીકડી કરવાની રીતઃ--(૧) પાંચશેર છાણમાં 
અહી તોલા પારો નાંખી ખૂખ મસળી ટીકડી કે સુઠીઆં 
વાળવાં. છાણુને મોઢી કથરોટ કે મોટી થાળીમાં કે સુપ- 
ડામાં નાંખી વચ્થે ખાડો કરી, ખૂખ મસળી ઉપર લખ્યા 
પ્રમાણે સ્ઢીઆં કૅ ટીકડી વાળવાં ને છાંયડામાં સુકવવાં. 
સુકાય ત્યારે કામમાં લેવાં. 


આજરી 


બે માણુસ સારૂ વરસ દિવસ માટે બાજરી દશ મણુ 
જોઈએ. ઘઉં કરતાં બાજરી વધારે પ્રમાણુમાં જોઈ એ. 
ખાજરીને રાખમાં પારો મસળી તેમાં રગદોળી ભરવી; 
ને ઉપર ચાર આંગળ જેટલી રાખ દાખવી. ઘઉં પણુ આ 
પ્રમાભુ ભરી શકાય છે. 

ખાજરી ખે જાતની હોય છેઃ--(૧) સેટો ખાજરોા 
(૨) ઝીણી ખાજરી, બાજરી માગશર મહીનામાં ભરવી, 

જુવાર 

જુવાર ગરીખ વગ* સુરત જીલ્લામાં ખાય છે. જુવારને 
પણુ ખાજરીની પેઠે ભરવી. દરેક અનાજને તડકે। ખવડા- 
લવાની સગવડ હોય તો તડકે ખવડાવીને ભરવું. જુવાર 
ચૈત્ર વેશાખમાં ભરવી. 

જુવાર પણુ ત્રણુ જાતની છેઃ--(૧) પીળાસ પડતી 
ઝીણી (૨) ધોળી જુવાર મોટી (૩) રાતી જુવાર, રાતી 
જુવાર ખાવાને ના ચાલે, તે ધાણી શેકવામાં વપરાય છે. 


પ્રકરણુ ર જું 


વરસ દિવસમાં બે માણુસને નીચે સ્રુજબ કઠોળ તથા 
તેની દાળ જેઈ એ. 


દદ 
૨ 


કઠોળ | આખા-શેર દાળ-શેર 
વાલ ૧૫ પ 
મગ ૧૦ પ 
યાળા ૧૦ ૨1 
મઠ ૧૦ પ 
વટાણા ૧૦ પ 

ચણા પ ૫૦ (૧ામણુ 
મોટા ચોળા ની ર્‌ 
અડેદ ર ૧૦ 


ચણાની દાળ વરસ દિવસની ૬ળવાને તથા ખાવાને 
માટે સવામણુ નેઈ એ. આ કઠોળ આખુ, ભરવું ને દરેક 
કહોળને તડકાની સગવડ હોય તે! બધું ધોઈ તડકે નાખવું 
નહિંતે સારૂં સાફ્‌ કરી ઝીણી ચાળેલી રાખમાં બાજરીની 
માફક રગદોળી ભરવું. એટલું ધ્યાનમાં રાખવું કે ચાર આંગળ 
રાખ ઉપર રહેવી નેઈ એ. રેતીમાં પણુ ભરાય. દીવેલ પણુ 
દેવાય. દીવેલ દેવાથી કઠોળ પલાળતી વખતે ગાંગડું (કઠણુ) રહે 
છે. પારાની ટિકડી મૂકશે! તો કૅઠેળ બગડશે નહિં. કઠોળમાં 


શ્સેપ્ઈનું રસાયય છ 


મગ, આખા અડેદ, મઠ, ચોળા એટલું પોષ મહિનામાં 
લેવું. વટાણા, ચણા, વાલ મહા મહીનામાં લેવું, બધું સુદ્માં 
લેવું. ફ્‌।ગણુ ચત્રમાં લે તો ડ'ખવાળુ' મળે. બહું મોડુ 
કઠોળ લેવાથી જે હિમનો પવન લાગ્યો હોય તો તે કઠોળ 
બફાય નહિ અને ગાંગડું' રહે મોટે પોષ સુદમાં અથવા 
મહા સુદમાં લેવું. એથી મોડુ કરવું નર્હિ કારણુકે પાછલું 
કઠોળ સળેલું આવશે. 

મગ ત્રણુ જાતના થાય છે. રાનીમગ કાળા અને 
ઝીણા હેય છે. ગણુદેવીગરા મગ કાળા ને સોટા હોય છે. 
વરસ દિવસ ભરવાને એ મગ સારા પડશે. લીલા મગ 
મોટા હોય છે તે ખાવામાં ફીષઠા હોય છે, એ દાળ પાડવા 
માટે સારા પડશે. રાની મગ ખરેખર પલળતા નથી ને 
કઠંણુ વધારે રહે છે. 

વાલ પાંચ જાતના થાય છે (૧) મરચલા (૨) 
કનસારી ( ૩ ) મીઠા (૪ ) કડવા ( પ ) દ૬મણીયા. 
ખાવામાં મરચલા વાલ સારા લાગે છે. વાલની દાળ 
કરવી હોય તે મીઠા વાલની થાય. ધણાંને કડવા વાલ્ 
ભાવે છે. વાલને વીણુવા તેમાં ઝીણા વાલ ઉપર કાળી ટપકી 
દખાય તેવા વાલ કાઢી નાખવા; કારણુકે તેમાં જીવડાં હોય 
તે તે ખધા વાલ ખગાડે છે. 

વટાણા બે જાતના થાય છે. (૧) ધોળા (૨) લીલા. 
આખા ભરવાને માટે લીલા વટાણા સારા હોય છે. ખીજ 
ધોળાશ પડતા ને શૈટા આવે છે તે બગડી જાય છે, તે દાળ 
'પાડેવાને માટે વાપરવા સારા પડે છે. 


ન ર્સેપઈનું રસપ્યણુ 


મઠ બે જાતના થાય છે. (૧) ઝીણામઠૅ (૨) સૈટામઠૅ. 
મૈ।ટા વાપરવામાં સારા હેય છે. ઝીણા બફૂતા નથી. 


ચોળા પણુ ખે જતના થાય છે. (૧) ધોળા મોટા 
(૨) ઝીણા ને રાતા, ભરવાને ઝીણા ને રાતા સારા હોય 


છે. દાળ પાડવી હેય તો મોટા સારા પડે છે. એ પણુ 
સગની માફક ભરવા. 


 ચશચ્ચણા પણુ બે જાતના હોય છે. (૧) ઝીણી રાતી 
ચણી (૨) મોટા પીળા ચણા. મોટા ચણા ખાવામાં બાર 
મહીના સાર્‌ ભરવા માટે સારા હોય છે. ઝીણી ચણી કઠણુ 
હેય છે. અને ઘોડાને ખવડાવવાને માટે વપરાય છે. 


અડદ પણુ બે જાતના હોય છે. (૧) રાની (૨) 
ચરેોતરીઆ. દાળ પાડવામાં ચરોતરીઆ સારા ગણાય છે. 


દીવેલ દીધેલું કઠોળ પલાળતાં પહેલાં તેને રાખમાં કે 
મટોડામાં મસળીને ચીકાશ કાઢી નાખી પલાળવું તો એ 
પલળશે અથવા સ'ચેોરેો નાખી ઉતું પાણી નાખી બે ત્રણુ 
વાર ધોઈ પલાળકું. 


ફર 


પ્રકરણુ ૩ જું 
કકોળની દાળ કૈમ કરવી ને કેમ ભરવી તેની રીત-- 


(૧) મગની દાળઃ--મગને લાવીને નને દાળ કરવી 
હાય તો મગને ચોડખા કરી, ભરડી, તેમાંથી ભુકે। છોડાં 
વગેરે કાઢી નાખી મીડું' તલતું તેલ જરા સારૂં ચોપડી 
આઠ દિવસ દાખડામાં ભરી મૂકવી. પછી ચાર પાંચ સારા 
તડકા ખવડાવવા, હાથે મસળી નેવી ને છોડા નીકળે તો 
છડાવી નાખવી, છડાવ્યા પછી લભુકે।, છેડાં વગેરે કાઢી 
નાખી ચોખી કરી દીવેલ દઈ ડખ્ખામાં ભરવી. 


(૨) ચોળાની દાળઃ--ચેોળાને એક રાત પાણીમાં 
પલાળી ખીજે દીવસે તડકે નાખી ત્રણુ તડકા ખવડાવવા. 
રીજ હાથ ફેરવ્યા કરવો. પછી ત્રીજે દહાડે સાંજના ઘરમાં 
લઈ લેવી, દીવેલ દીધેલા જુના ચે।ળા હોય તે! તેને ભરડી 
નાખી જરા પાણી ને તેલમાં રગદોળીને એક રાત ડખ્ખામાં 
ભરી રાખવી. ઊપર પ્રમાણે સારો તડકો ખવડાવી, છડાવી 
નાખવી. આથી દાળ સારી થશે. 


(૩) મઠૅની દાળઃ--મઠંની દાળને ચાળાની માફે્‌ક કરવી. 


(૪) વટાણાની દાળઃ--વટાણાની દાળ પાડવી હાય 
તો! જુના વટાણાને બે ત્રણુ તડકા ખવડાવી ભરડી નાંખવા, 
નવા હોય તે! એક ભાગ દાળ બે ભાગ વટાણા એમ રાખી 
ભરડીને ચાળી નાંખી ત્રણુ તડકા ખવડાવવા. ચોથે દહાડે 
એને ભરડી નાખવા. આથી દાળ તૈયાર થશે. 


૧૦ શસેપ્ઈનું રસપ્યષ્ટુ 


(૫) ચણાની દાળઃ--જુના ચણા હોય તે! વટાણાની 
માફેક ભરડાવીને ને નવા હોય તો વટાણાની માફક ડોળ 
પાડીને ભરડવા. મગની દાળ સિવાય કેઈ દાળને દિવેલ 
કૈડું નહિ. પારાની ટિકડી મૂકવી કારણુકે લોટ દળાવવા માટે 
દીવેલ વાળી દાળ સારી નહિં, નહિ તે લોટ ઝાંખો થશે. 


(૬) વાલની દાળઃ--નવા વાલ હોય તે! રાખમાં કે 
મટોડામાં પાણી નાખી વાલને રગદોળી એક રાત પલાળી 
રાખવા ને સવારે તડકે નાંખવા. એને ત્રણુ તડકા ખવડાવી 
ભરડવા. જુના હોય તે! તેને એમને એમ ભરડી નાખવા, 
ધ્યાન રાખવું કે દાળ પાડતી વખતે કઠોળ ચેોડખાં 
હોવાં નઈ એ. 


(૭) મસુરની દાળઃ--મસુરની દાળ ચણા વટાણા 
માફક કરવી. 


(૮) અડદની દાળઃ--અડદને લાવી દીવેલ દઈ તરત 
ભરડી નાંખવા, કારણુ કે દીવેલવાળા અડદ રહેવા દેવાથી 
અડદની દાળ પીળી થઈ જાય. સારે તડકે ખાય એટલે 
છડાવી નાખવી. તેથી દાળ સારી થશે. આખા અડદને પણુ 
દીવેલ દેવું નહિં. દાળ પાડવાતું લખ્યું તેનું કારણુ હ'સેશાં 
વર્ષ દહાડાનું કડોળ ભચું હોય તે નવું આવે ત્યારે બધું 
થઈ રહેતું નથી. તો જુતું કઠોળ હોય તેની દાળ પાડી 
નાખવી. તો તેટલી દાળ નવી ઓછી લેવી પડે. 


પ્રકરણ ૪ થું 


ખે માણુસ માટે વરસ દિવસના મસાલાતું માપ : 












મસાલો વજન શૈર 

ધાણા પ 
જીરૂં ૧ 
,# (વઘાર માટે) ના 
મરી * બા 
મેથી વા 
રાઈ ૨ 
હોંગ રા 
હળદર ૩ 
સ'ચોારો (સાજીખાર) ૩ 
અજમો ૦ 






સૂકાં મરચાં રા 
7 (અથાણા માટે) ૩ 
ગરમ મસાલે રા 






મીઠું' (અથાણા સાથે) | ૬૦ (૧1 મલુ) 


મસાલા કરવાની રીતઃ--(વર્ષ દિવસ માટે) 


૧૨ ર્સેપ્ઈનું રસપ્ય 


ફૂલ મીડું' હોય તે! તેને સારં શેષ કાચની બરણીમાં 
ભરી રાખવું આથી મીઠામાં પાણી છૂટશે નહિ. 

સ'ચારાને ખાંડી સારો શેકી ધોળા થાય એટલે 
ઉતારી ટાઢો પડેયા પછી કાચના વાસણુમાં ભરી મોહું બરે- 
બર બ'ધ કરડું; આથી પાણી છૂટશે નહિ. 

ધાણાને સારા ચોકખા ફકરી વીણી શેટ્ટી નાખવા. જીરૂં 
પણુ શેકી નાખવું. શેર ધાણા હોય તે પાશેર જીરૂં નાખવું. 
અ'નેને દળીને કાચની ખરણીમાં દાબીને ભરી દેડું આથી 
વર્ષ દિવસ ચાલશે અને બગડશે નહિ. 


આખુ જીરૂં ને ધાણા વષ* દિવસ સુધી રાખવાં હોય 
તે શેક્રીને અથવા દીવેલ દઇ અથવા પારાની ટિકડી મૂડીને 
રાખવાથી બગડશે નહિ. 

બધે મસાલે ચૈત્ર માસમાં ભરવે।. 


હેળદર બે જાતની મળે છે. (૧) રાજાપૂરી (૨) દેશી. 
તેમાં રાજાપૂરી સારી ગણાય. એના ગાંઠીઆ નાડા તથા 
લાંબા ન્નેઈ લાવવા, ગાંઠીયાને બે ત્રણુ વાર પાણીથી 
ધોઈ, તડકે સૂકવી જરા હુવાયલા રાખી ખ'ડાવવા. આથી 
સરસ હળદર થશે. હળદર તેયાર થયા પછી ઝીણી ચાળ- 
ણીથી ચાળી અલી શેર હળદર હાય તો એક ચમચો 
દીવેલ નાંખી લોટને મોણુ દઈએ છીએ તેમ હળદર દીવેલ 
નાંખી સોઈ કાચની ખરણીમાં દાબીને ભરી દેવી. ઉપર 
પારાની ટિકડી (છાણમાં કરેલી હોય તે) મૂકવી. આથી 
હળદર બગડશે નહિં. 


૨સેપ્ઈનું રસાચષ્યુ ૧૩ 


ક નપનનઇન----.........-.---૭૦૦-..૦---લમઇ-ઇનજ-૨ 


રાઈને પાંચેક મીનીટ પાણીમાં રહેવા દઈ, સારી 
ખે વાર ધોઈ ત્રણુ દિવસ સુકવીને નીંદોળવી. ( એટલે 
થાળીમાં લઈ થાળી વાંક્રી રાખી ઉપરના ભ્ઞાગમાં રાઈ નાખી 
રાઈ પડી ના જાય તેમ હાથ રાખી ઉપર હોથ કે્‌રવવે।.) 
આથી કાંકરી ઉપર રહી રાઈ નીચે રહેશે. પછી શીશામાં 
ભરવી. જ્યારે ખપ હેય ને વાટવી હોય તો નીશા ઉપર 
કે સુપડામાં પથરા વતી ભરડી નાંખી હોય તો છેડા નીકળી 
જશે. ને તરત કામમાં લેવાય માટે આમ ભરી મૂકવી. 

મેથીને ચેોકખી કરી વીણી ધીમે તાપે શેકી નાખવી 
ને શીશામાં ભરવી તે વર્ષ દહાડા સુધી બગડશે નહિ. 

અજમાને ધોઈ જરા તડકે સૂકવી છડીને (ખાંડીને) 
ઝાટકી શીશામાં ભરવાથી ખગડશે નહિ. 

હોંગ પણુ ખાંડીને શીશામાં ભરી મૂકવાથી જોઈ એ 
ત્યારે વાપરી શકાય. 

તલની તલી કાઢવાની રીતા 


તલને ધોઈ તારવી એક કકડા ઉપર સુકવવા. બધા 
સુકાઈ સહેજ લીલા રહે કે ગુથુ ઉપર કે સુપડામાં એને 
ઘસવા તે! છેડાં ઉખડી જશે. પછી ખરેખર સુકવી હાથે 
યાળી ઝાટક્રી નાખવા તો છેડા નીકળી તલી નીકળશે. 


૧. ગરમ સસાલેો ( દક્ષિણીશાહી ) 


ધાણા એક શેર ખાદીઆન પા તોલે 
શાહૅજીરૂં પાશેર જાચફેળ એક 





૧૪ રસેપ્ઈનું રસાચણુ 
લવોંગ એક તોલો સુકાં મરચાં શેર અડધે 





તજ એક તોલો ઝીણા ધોળા તલ ત્રણુ તોલા 
એલચી અડધે તોલે ખસખસ એક તોલે! 
જાવ'ત્રી એક પેસાભાર કોપરાંની વાટી અડધે! શેર 
હેળદરના ગાંઠીઆ અધોળ મરી એક તોલે 
હીંગ પધસાભાર લસણુ પા શેર 

તમાલ પત્ર બે તોલા કાંદા અડધે! શેર 


દગડકુલ એક તોલો વરીઆળી એક તોલે 


આ બધે મસાલે તેલમાં છુટો છુટો તળવો, જરા 
રાતો કરવો, ખાળી નાખવો નહિ. ખસખસ છેલ્લી ધીમા 
તાપે તતડાવી અદર નાખવી. પછીઃબધે! મસાલે। ખ'ડાવવે.. 
કોપરાંની વાઢીના ઝીણા કકડા કરી તળવા એટલે ખાંડતાં 
ફાવે. એ મસાલાને ભેળવીને બિલોરી કાચની બરણીમાં 
ભરવાથી મસાલે! ખારો નહિ થાય. આ મસાલે કાચે। પણુ 
વાય છે. મરચાં ના ખાતાં હેય તો મરચાં નાખવાં નહિ. 


૨. ગરમ સસાલેોા 


્વાણા એક શેર મેથી પા તોલે 
જીરૂં પાશેર મરી પા તોલે 
રાઈ દોઢ તોલો ખાદીઆન એક તોલે 
તમાલ પત્ર પા તેલે સુકાં મરચાં એક તોલ્યો 


આ મચાલ્લાને ઉપર બતાવ્યા પ્રમાણે તળીને ખાંડી ભરવે।. 


ર્સેપ્ઈનું રસાયણ ૧૫ 


૩. ગરમ સસાલેો 
હળદર એક તોલે ચણાની દાળ તોલે અધો 


મરી પા તોલો ધાણા પા રેર 
જીરૂં પા તોલે! લાલ મરચાં પા તોલે! 
એલચી પા તોલે! જાયફળ એક ન'ગ 


આ મસાલે। ઉપર પ્રમાણે તળીને વાપરવે।. 


૪. ગરમ સસાલે 
સુકી હળદર અધો તોલો મરી પા તોલે 
જીરૂં એક તોલો ધાણા પા શેર 
મરચાં એક તોલે મેથી પા શેર 
આ ખધી વસ્તુઓ .દ્વીમાં તળી લાલ કરવી, મીઠા 
લીમડાનાં પાન વીસેક ઘીમાં તળી મસાલા સાથે ખાંડી 
શીશામાં ભરવાં. 


પ. ગરસ સસાલો (પ્રારસીશાઈ) 
ધાણુ એક શેર લવીંગ પા તોલે 
જીરૂ પા શેર મરી ત્રણુ તોલા 
રાઈ પોણા! તોલો બાદીયાન અઢી તોલા 
સેથી પોણા તોલો સુકાં મરચાં ખે તોલ્ાા 
તમાલપત્ર પા તોલે ખસખસ ખે તોલ્લા 
તજ અડધે તોલે 


આ મસાલો તજ, લવીંગ, મરી સિવાય તળી નાખવે।, 
પછી ખાંડી નાખવો. તજ, લવીંગ, પછી ખાંડી ભેળવી વાપરચું. 


૧૬ ર્સેપ્ઈનું રસપ્ચષ્યુ 
દ. શાકેનાો સાદો સસાલે 


ધ્રાણા એક તોલે હોંગ એક વાલ 
લાલ મરચાં પા તોલે! મરી અધો તોલે 
જર પા તોલે હળદર અધો તોલે 


આ બધો વસ્તુમાં ધાણા અને મરચાંને તેલમાં તળી 
તથા ખીજી વસ્તુ તડકે! ખવાડી ખાંડી બરણીમાં ભરવી. 
૭. સુકા કોપરાનો મસાલે 


કોપરું વાટી બે 
મરચાં પા શેર 
તલ અઢી તોલા 
મીડુ' અઢી તોલા 


કોપરાની છીણુ તથા તલને તળી લાલ થાય કે ઉતારી 
મીડું મરચાં નાખી ખાવામાં ઉપયોગ કરવે।, 
૮. ગરમ સસાલે 
લાલ મરચાં એક શેર દગડકુલ એક તોલે 
ધાણા એક શેર જાવ'ત્રી એક તોલે 
ધોળા તલ અધો શેર કરોપરૂં અધો શેર 
શાહ જીરૂ અઢી તોલા લવીંગ એક તોલે 


તમાલ પત્ર ખે તોલા તજ એક તોલે 
હેળદર એક તોલે! મરી ખે તોલા 
મીડુ' પાંચ તોલા હીંગ અધો તોલે, 


આ બધી ચીનેમાં શાહેજીરા સિવાયની તમામ ચીનને 
તેલમાં તળી લાલ થાય કે કાઢી નાખી, ખાંડી બિલેરી 
કાચની બરણીમાં ભરવી. 


કસેપ્ઈનું રસાયષ્યુ ૧૭ 


૯. કાથો! ગરમ મસાલો 


ધાણા અધો શેર તજ પા તોલે 
શાહુ જીરૂં પા શેર મરી પા તોલે 

જર તોલા બે એલચી પા તેલે 
લવીંગ પા તલેોલે જાવંત્રી બે આની ભાર 
જાયફળ સેો।પારીના ચોથા કકડા જેટલું 


આ મસાલે કાચે! ખાંડી ભરવો. 
૧૦. ચાહનેો સસાલે 


તજ પા શેર ધોળાં મરી ત્રણુ તોલા 
એલચી પાંચ તોલા સૂંઠ ત્રણુ તોલા 
મરી ત્રણુ તોલા પીપરી મૂળ એક તોલે 


પાનની જડ એક તોલે! 
આ ખબધી વસ્તુ તડકે મૂડી ઝીણી ખાંડી કાચના 


વાસણુમાં ભરવી. 

૧૧. ઉકાળાના સસાલેા 
વરીઆળી પાંચ તોલા એલચી દાઢ તોલે 
ધ્રાોળાં મરી એક તોલે! સૂ[ઠૅ એક તોલે! 
છળાં મરી અધો તોલો જેટીમધનાં છોડાં એક તોલે! 
તજ દાઢ તોલો પીપરી મૂછ અડધે તોલે! 


આ ખધીવસ્તુ સાફ કરી ખાંડી ભૂકો! કરી ભરી મૂકવી. 
એક પ્યાલામાં અડધી ચમચી મસાલે। નાખવે। અને લીલી ચાહુ 
તથા કુદીનાનાં પાન નાખવાં. એટલું ધ્યાનમાં રાખવું કે સસાલે 
'"ખાંડતી વખતે દરેક તજનું ભુંગળછુ ભાંગીને અ'દરથી સાર્‌ કરી 
ખાંડવું; કારણુકરે ઘણી વાર અ'દર૨ જીવડાં કે જાળાં હોય છે. 

જ્‌ 


પ્રકરણુપસમું 
રાઈતીની રાઈ તેયાર કરવાની રીત 

રાઈને સારી ચાળી, માંહીથી ઝીણી રાઈ કાઢી નાખી 
એક સરખી રાઈ રહે પછી તેને પાંચ મીનીટ પાણીમાં 
પલાળી મૂઠ્ઠી તારવી નાખવી. પણુ ઘણાંને તારવતાં આવડતું 
નથી. આથી રાઈ ઉપરથી હલાવી બે ત્રણુ વખત ધોઈ નાખી 
બધું મટોડું નીકળી ગયા પછી રાઈમાં પાણી નાખી 
હલાવીને ઉપરની રાઈ ધીરે ધીરે લઇ લેવી. આથી ખધી 
કાંકરી નીચે બેસી જશે. એવી રીતે બે વખત ધોવાથી રાઈ 
ચાકખી થઈ જશે. કાંકરી બધી કાઢી નાખી રાઈ માય 
એવડી ટોપલીમાં કકડો પાથરી બધી રાઈ એ ટોપલીમાં 
નાખી દેવી. આથી ખબધું પાણી નીકળી જશે. પછી ત્રણ 
તડકા ખવડાવવા. તેને તળે ઉપર કર્યા કરવી. 


ત્રણુ દિવસ તડકે। ઝાકળ એમ ખવડાવવું. રાત્રે અગાસી- 
માં રહેવા દેવી. ઝાકળ પડવા દેવું. ચોથે દિવસે સવારે ભરડી 
નાખવી. પહેલી રાઈ ને નળીઆથી ભરડી ન્નેવી એટલે ખે ફાડ 
થશે અને છોડાં નીકળી જશે. ધ'ટીમાં ભરડયા પછી ચારણીએ 
ચાળી નાખવું એટલે ઝીણી રાઈ અ'દરથી નીકળી જશે. 

ઝીણું! ભૂકો કાઢી નાખવે।. પછી ઝાટકવી એટલે રાઈની 
ફાડ નીકળશે. બીજા અનાજની માફક રાઇ ઝાટકવી નહિ. 
તેતે ધીમે ધીમે ઉડી ના જાય તેમ ઝાટકવી તો! રાઇની 
ફાડ ઉડી નહિ જય. આ બધો મસાલો ચૈત્ર મહિનામાં 
કેરીની મોસમ વખતે કરવે।. ફેક્ત મીડું' ફાગણુ મહિનામાં લેવું, 
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સેથીઆનાં મરચાં કરવાની રીત 

અથાણાનાં મરચાં ચૈત્ર મહિનામાં તેયાર કરવાં. તે 
મહિનામાં મરચાં સારાં ને પાકાં થાય છે. સારો તડકે 
ગડે એટલે સુકાય માટે તે પણુ ચૈત્રમાં કરવાં. મેથીયાનાં 
મરચાંમાંથી બીઆં કાઢીને છેડાંનો ભૂકો કરી લેવે. 

ખબગડેલું સુધારવું તે 

દાળ, શાક કાળુ થયું હોય તે! તેમાં લીંબુ' નીચે।- 
વવાથી કાળાશ જતી રહે છે. દાળ ખકફ્‌ાય નહીં તે કાચા 
સોપારીનું ફાડચુ' નાખવું. દાળ ખારી થઇ હોય તો તેમાં 
દૈશી નળીઆનેો કકડો નાખવો. તેલમાં ઉભરો આવે તો 
આમલી કે ગોળ નાંખવાથી ઉભરો શમી જાય છે. કેોઈક- 
વાર મીઠાની ગાંગડી પણુ નખાય છે. દાળ ન ખફય તો 
થાડુંક દીવેલ પણુ નખાય છે. ખાખરાનું પાતું નાખવાથી 
પણુ ઉભરો બેસી જશે. 


એે સાણુસને રોજની રસે માટે કેટલું નઈ એ. 
દાળ નવટાંક, ચોખા અડધે! શૈર, લેટ સવારને સાંજ 
મળી દોઢ શૈર. આપણુ લોકોને આટલું અનાજ ન્નેઈ એ. 
એક ટ'કે અડધો શેર અનાજ ગણાય; પરતુ બીજા મહેનતુ 
વગ માટે એક ટકે પોાણ્‌। શેર અનાજ ગણાય. ગામડાના 
ખેડૂત વગ માટે એક ટ'કે એક શેર સવાશેર અનાજ ગણાય. 
ખીચડી આપણા લેકને માટે સરેરાશ અડધે! શેર ગણાય, 
મહેનતુ વગ* માટે પોણ્‌। શેર ગણાય ને ખેડૂત વર્ગને માટે 
શેર-સવાશેર ગણાય. પછી તો જેનો જેવો ખોરાક. 








પ્રકરણ છર 


ગોળો 


જો વષ' દહાડા માટે ગોળ ભરવો હોય તેો તે મહ 
મહીનામાં ભરવો. એ મહીનામાં ગોળ સારા નીકળે છે. 
હે'શૈશાં ગાળતું માટલું લેવું. માટલું લેતી વખતે સળીએ। કે 
લોખ'ડની કોઈ ચીજ ઠેઠ તળે સુધી નાખવી ને તળેને 
ગાળ ન્નેવો. પીળા ગાળ સારે, ગોળ ચાખીને લેવો. ખારો 
ન હોવે! જેઈ એ. ઘણાં માટલાંનો ગોળ ખારો આવે છે ને 
ઉપરથી પીળો ને અ'દરથી નદ નીકળે છે. 


ખાવામાં માટલાના ગોળ સારે. ચાકીના ગોળમાં તથા 
ડખ્ખાના ગોળમાં ભેગ આવે છે. માટલાંનો ગોળ ચોમાસામાં 
પાણી થઈ જાય છે, માટે માટલું ઉંધું પડાય એવડી પવાલી 
લેવી ને માટલા ઉપર કેડીઉ ઢાંકી કોડીઆની વચ્ચે 
ઝીણું ખાકુ' પાડી કોડીઆની આસપાસ છાણુથી મોહું' સીડી 
લેવું ને સુકાયા પછી પવાલી ઉપર માટલું ઉ'ધું પાડવું કે જેથી 
કાડીયું પડી ન જાય. માટલું ઉ'ધું પાડયા પછી પણુ કોડીયા- 
ની માફક તેને સીડી લેવું-લીંપી લેવું કે કીડી, મ'કેોડા 
અ'દર જાય નહિ. આ કરતાં પહેલાં ચોમાસા ખાતેનો વપ- 
રાશ માટે ગોળ કહાડી લેવો ને ચોમાસામાં એ માટલું 
ઉપર પ્રમાણે રહેવા દેવું એટલે ચે।ામાસામાં જે ગેોળતું 
પાણી થાય છે તે પાણી ખધું પવાલીમાં કેડીયાના ઝીણા 
પાડેલા ખાકામાંથી ટપકે ટપકે પડશે. ને થોમાસા પછી 
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માટલું ખોલશે। તો કેરા રાતી ખાંડ જેવો ગોળ તેમાંથી 
નીકળશે. ગોળનું પાણી દાખડામાં ભરી રાખી નરમ 
દાળમાં વાપરી નાખવું. 
આગલી 

આમલી પોષ કે મહા મહીનામાં લેવી. કારણુ કે 
તાપ પડે આમલીમાં મમરા પડે. આમલી હોળી પહેલાં 
ભરવી જેઈ એ. ખે માણુસે વષ" દહાડાની અડધે: મણ 
આમલી ભરવી નેઈ એ. ચીચેોડા વાળી મણુ આમલીમાંથી 
અડધે મણુ ફોલ નીકળશે. આમલીમાંથી ચીચેોડડા કાઢી 
તેને ઝાકળમાં-અગાસીમાં મૂકવી. સવારે લઈ ત્રણુ શેર 
મીડું' અ'દર નાખી સીઠાવાળી કરવી. પછી ગોળા વાળીને 
કૈ છૂઢી ભરવી તો! ખગડશે નહિ. આમલીને નડો ડુવો 
કરી તેમાં મીઠું નાખી એ ડુવેો ગાળીને કચરો ન આવે 
તે પ્રમાણે તેલ ચોપડેલી થાળીમાં ઠારવો. એ વાપરવામાં 
લેશે! તે રોજ આમલી ચોળવાની મહેનત દ્ર થશે, 


લીલો મસાલે 

લીલો મસાલો ખાર મહોના રાખવો હોય તો તે 
કરવાની રીતઃ-ગામડામાં લીલો મસાલો ઉનાળા અને 
ચોમાસાના આઠ મહિના મળતો નથી. તેથી આદુ શેર ૧, 
મરચાં ના શેર, મીઠું ન શેર નાખી વાટવાં. બહું ઝીણાં 
ન વાટવાં તેમ બહું જાડાં પણુ ન વાટવાં, તેની વડી કરી 
છાંયડામાં સુકવી રાખવી. જ્યારે વાપરવી હોય ત્યારે સહેજ 
પાણી નાખી જરા વાટશે। તો સારૂ લીલા જેવું લાગશે. જે 
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કે તદન લીલાનો સ્વાદ તો ન આવે; પણુ ઠીક લાગે, પણુ 
તે બહુ તડકે ન સુકવતાં પવનમાં સુકવવા. મરચાંની વડી 
છાંયડામાં સુકવવી. તડકાથી સ્વાદ ફેરવાઈ જશે. 


સીંગોડાંઃ વરસ દિવસ રાખવાં હોય તો ફૂાગણુ ચૈત્રમાં 
નવાં નીકળે તે વખતે સારાં ધોળાં મોટાં નક્કર નનેઈ લેવાં. 
તેમાંથી કકડા વીણી કાઢવા. પછી એક તપેલામાં પાણીતું 
આધણુ મૂઠી તેમાં પાણી ઉકળે ત્યારે સીંગોડાં નાંખી દેવાં. 
તેને ઉતારી થોડી વાર રહેવા દઈ તડકે ખવડાવવે।, બધું 
પાણી સુકાઈ નાય ત્યારે ચુનાની ફાકમાં અથવા રેતી સાથે 
ડખ્ખામાં ભરવાં આથી બગડશે નહિ. 

લસણુ$ બાર મહિના રાખવું હોય તો વેશાખ મહિના- 
માં જેને ખપ હોય તેટલું તેણ લેવું. ચાળેલી રાખ લઈ 
ડખ્ખામાં લસણુ મૃકી તળે ઉપર ચાળેલી રાખ ચાર આંગળ 
પાથરી રાખવી તે બગડશે નર્હિં, કાંદાને જાળી વાળુ' દોરીતું 
સીઝુ' આવે છે તેમાં પવન ખાતા રાખવા, 

સગફેળીઃ પણુ ચેત્ર વૈેશાખમાં જેને જેવો ખપત 
હેય તે પ્રમાણે લઈ જરા તડકે। એક દિવસ ખવડાવી રાખમાં 
ભરવાથી ખગડશે નહિ. 

સેો[રીયાને સારો સાફે કરી વધારે રાખવો હોય તે 
પારાની ટિકડી મૂકવી, પવન ન લાગે તેમ રાખવો તો 
બગડશે નહિ. 


પ્રકરણુ ૭ સું 
૧ તુવરની દાળ 


તુવેરની ઘાડી દાળ (બે માણુસ માટે) નવટાંક લઈ અચ્છે- 
રીયા તપેલીમાં અડધી તપેલી આધણુ મૂકું. દાળને ત્રણુ 
પાણીથી સારી ધોઈ ને આધણુ ઉકળે એટલે પાણી ખળ ખળ થાય 
ત્યારે ઓરી દેવી. એની અ'દર સ'ચોરો પા ચમચી નાખવે. 


દાળ બધ્રી ખળખળ થાય ત્યાં લગણુ પહેલું ઉ'ધું 
ઢાંકણું ઢાંકવું, દાળ બધી બફાઈ ને ફાટી જાય એટલે દાળને 
ધીમે તાપે મૂકી ચત્ત ઢાંકણું ઢાંકવું એટલે ખધી દાળ ગળી 
જશે. દાળ અડધી ગળવા આવે એટલે હળદર ચમચી 
અડપ્રી ને મીઠું ચમચી સવા નાખવું. દાળ એકરસ થઈ 
જાય ત્યારે ઉતારી નાખવી. એટલું ધ્યાનમાં રાખવું કૅ દરેક 
વસ્તુ પહેલી ન હૅલાવવી; નહિ તો ખફ્‌વામાં કસર આવે 
અથવા ખરાખર ઓગળે નહિ. માટે થોડીવાર પછી હલાવવું. 


૨ સગની દાળ 

મગની દાળ પણુ ઘાડી દાળ જેવી થાય છે. ધણા 
લોકે! તુવેરની દાળને બદલે મગની દાળ ખાય છે. મગની 
કોરી દાળ સવારે ફરવી હોય તે! બે કલાક પલાળી મૂકવી. 
પછી ધેો!ઈ નાખી શેર દાળ હોય તે નવટાંક તેલ મૂકી 
દોઢ ચમચી રાઈ નાખવી. રાઈ તતડીને ધોળી થઈ જાય 
પછી ચોખી હોંગ હોય તો અડધી અથવા સાષધારણુ હાય 
તો એક ચમચી નાખવી. સુકાં આખાં મરચાં સેોટાં હોય 


૨૪ રસેપઈતું રસપ્યણુ 





તો બે કે નાનાં હોય તે! ચાર, કકડા કરી વઘારમાં નાખવાં. 
વઘાર થાય (મરચાં ફૂલીને લાલ થઈ નાય) એટલે દવાળ 
નાખવી. પછી મીઠાની બે ચમચી ભરીને નાખવી. સ'ચેરે 
એક ચમચી ભરી નાખવો. તીખું ખાતાં હોય તે! મરચાંની 
ભૂકી ચમચી ભરી નાખવી. પાણી દે।ઢ નવટાંક જેટલું નાખવું. 
પહેલે! તાપ વધારે કરવે।. થોાડું' પાણી રહે એટલે હલાવીને 
ચત્ત ઢાંકણું ઢાંકી ધીમે તાપે મૂકી દેવી એટલે ચડી સીજી 
રહેશે. આ દાળમાં ઘણા હળદર ખાય છે ને ઘણા નથી 
ખાતા. હળદર નાખવી હોય તો ચમચી એક નાખવી. 
ઉપરથી અધેોળ તેલ નાખવાથી દાળ સારી છુટી થશે. 
હળદર નાખવી તે ધીમે તાપે મૂકતી વખતે નાખવી. 


૩ વાલની દાળઃ--વાલની દાળ કરવી હોય તો 
પલાળતી વખતે ત્રણુ પાણીથી ધે।!ઈ પલાળવી. સવારે કરવી 
હેય તે રાત્રે પલાળવી અને રાત્રે કરવી હોય તે સવારે 
પલાળવી. પછી ખે ત્રણુ વાર હલકે હાથે ચાળી ધે।વી, પછી 
ઉપર પ્રમાણે વધાર કરી વધારવી. એમાં મગની દાળ કરતાં 
થોડા વધારે સ'ચારો નાખવો ને પાણી પણુ વધારે નાખવું. 
તેમાં હળદર નાખવી હોય તો પાણી શૈષી લે પછી 
થોડું પાણી રહે ત્યારે નાખવી. સ'ચોારો દોઢ નાની 
ચમચી નાખવો. મીઠું બે ચમચી નાખવું. એની અ'દ૨ 
પણુ વઘાર મગની દાળની માકૂક કરવો. વધારમાંતું તેલ 
દાળ પી જાય છે ને કેરી થઈ જાય છે માટે ઘણાં ઉપર 
કાચુ' તેલ લે છે. ને ઘણુ ઠેકાણે ઉપરથી વઘાર લેવાને 
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રિવાજ છે. તો એક વાડક્ીમાં નવટઢાંક તેલ લઇ જેવી રીતે 
અ'દર વઘાર કરીએ તેમ વાડીમાં વઘાર કરવો ને એ 
વઘાર જુદે રહેવા દેવો ને ખાતી વખત જેટલે! લેવો હોય 
તેટલો લેવો, વાલની દાળમાં ઘણા મરીને! ભૂકો! ભભરાવીને 
પણુ ખાય છે જેથી દાળ વાયડી ન પડે, આ દાળ લીલા 
મસાલાની પણુ થાય છે. નવટાંક તેલ, નવટાંક પાણી અને 
અને એક ચમચી સ'ચોરાતું દુધ પાણી કરીને દાળ અદર 
॥ખી દેવી, ઉપર આફહુ મરચાં, કોથમીર, લસણુ નાખીને 
તણુ થાય છે. 


એ છેક કેરી ન કરવી. ઉપર દેોહઢ નવર્ટાક 
વલ નાખવું. 


૪. ચણાની દાળ, પ. ચોળાની દાળ; ૬. વટાણાની 
[1ળ, ૭. મસુરની દાળ, ૮. મઠની દાળ, આ ખધી દાળે 
પ૨ પ્રમાણે કરવી. 


અડદની દાળ એમજ કરવી પણુ અડદની દાળ થયા 
છી અ'દર નવટાંક તેલ નાખડું ને સીજી ગયા પછી ફરરી 
વટાંક તેલ નાખવું. અડદની દાળ કાંદા, લસણુનોા વઘાર 
રીને પણુ થાય છે. કાંદા લસણુવાળી કરી હોય તો! આદુ 
લાં મરચાં, કોથમીર અને ખમણેલું કે।પરૂં નાખવું, 


પ્રકરણ ૮સું 
અધી જાતની નરમ દાળા 


તુવેરની નરમ દાળ કરવાની રીતઃ--તુવેરની શેર 
દાળ હોય તે ત્રણુ શેરીયા તપેલું લેવું. અડધું તપેલું આધણુ 
મૂકવું. દાળને ત્રણુ વાર પાણીથી ધોઇને આધણુ ખખળે 
કે દવાળ મૂકી દેવી. સ'ચોરો એક ચમચી ભરી નાખવે. 
સ'ચેોરેો! નાખવાતું કારણુઃ-દરેક વસ્તુમાં સ'ચેરરેો નાખવાથી 
સુંવાળપ આવે માટે દરેક વસ્તુમાં સ'ચોરે નાખવે., સંચે।રા 
વગર ખક્‌ય તે ખરૂં પણુ ખરછટ રહે. દવાળ ઉકળે ને દાળ 
ફા।ટી જાય કે ચત્તું ઢાંકણું ઢાંકવું ને તાપ ધીસ! પાડવે 
કે દાળ ગળી જાય. દાળ ગળી નાય એટલે તેમાં આમલી 
ચાળીને નાખવી; શેર દાળ હોય તો નવટાંક આમલી, વધારે 
ખાટું જેઈતું હોય તે પાશેર આમલી નાખવી. 


દાળ ઓરીએ ત્યારે આમલી પાણીથી ધોઈ પલાળી 
મૂકવી. એટલે દાળ ગળી રહે ત્યાંસુધીમાં આમલી પણુ 
પલળી રહે. દવાળ બધી ગળી એકરસ થાય (એટલે એક 
પણુ દાણા આખો ના રહે ) પછી આમલીનું પાણી કરવું ને 
દાળમાં નાખવું. શેર દાળ એરી છહેય તે ત્રણ શેર પાણી 
નાખવું. બે ચમચી ભરી મીઠું નાખવું. ગરમ મસાલે। ભાવતો 
હેય તો ચમચી ભરી નાખવે. ગાળ નવટાંક નાખવે. 
કોથમીરની સુરતની પણી નાની હોય તો બે, ને ચરોતર 
તરફની હોય તે એક નાખવી. સુરતી મરચાં નગ બે તથા 
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આદુ સોપારી જેટલું નાખવું. મરચાં તીખુ' ખાતા હાથ તે 
૧૦ નાખવાં. એથી વધારે નેઇએ તો વધારે નાખવાં. 
એ બધું નાખ્યા પછી દાળને ખૂબ ઉકાળવી. ઉકાળી 
ઉકાળીને ઉપરનો ઉભરે ભાંગી જાય પછી ઉની રહેવા માટે 
ધીમે તાપે મૂકવી. પછી એક વાડકીમાં થોડું તેલ મૂકી 
રાઈ, હોંગ, ને આખાં મરચાંનો વઘાર કરવે।. વધાર કર્યા 
પછી દાળમાં બીલકુલ પાણી રેડવું નહિ કારણકે સ્વાદ ફેર 
થઈ જાય. વઘાર કરીને ઉંધુ' ઢાંકણું મૂકું. ગામડામાં સુકાં 
મરચાંનો ભૂકે। દાળમાં નાખે છે કારણકે ત્યાં આદુ મરચાં 
મળતાં નયી. સુકાં મરચાં બે ચમચી નાંખવાં. બે માણુસને 
નવટાંક દાળ જોઈ એ. 


દાળમાં નીચેની ચીને મેળવણી તરીકે ન”ખાયઃ-- 


૧. કારેલાં ૧૨. શષક્કરીયાં 

૨. બટાટા ૧૩. પાકાંકાચાં કેળાં 

૩. ડુધી ૧૪. કેરીના દિવસોમાં દાળમાં કાચી 
૪. ગુવારસીંગ કેરી નાખવી હોય તો આમલી 
પ. સરગવાની સીંગ નાખવી નહિ. આસલીને ખદલે 
૬. કડાનાં ફેલ કોકમ પણુ ન'ખાય. ફેકમને 
છ. સુરણ ધોઇને નાખવાં. દાળમાં કે।થમીર, 
૮. કે લીલું લસણુ નાંખવું હેય તે 
૯. કંટોલાં દાળ ઉકળી રહ્યા પછી ઉતારીને 
૧૦. સરગવાનાં ફૂલ નાંખવું. લસણુ નાખીએ તે! વઘાર 


૧૧, વે'ગણુ કરવો નહિ, 
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૨૮ શસેપઈનું રસાયણ 


“ ઉપરની ખધી વસ્તુ દાળમાં ન“ખાય. શેર દાળર્મા 
અડધો શેર સેળવણી નાખવી, મેળવણીના ભાગની પાશેર 
દાળ ઓછી ડરવી. 

સેળવણી કૈમ નાખવી વતેઃ 
કારેલાંને છીણીને મીડું' નાખી લુણી (સીઠા સાથે 
કારેલાંને ચોળી ) પાણીથી ધોઈ પછી દાળમાં નાખવાં. 


બાટી : સઝરપારા 

દાળમાં ત્રણુ જતની ખાટી મૂકાય. (૧) સક્કરપારા 
(૨) દાબેલી (૩) સીંગેોડા. બે માણુસની દાળમાં બાટી કરવી 
હાય તે ઘઉંનો લેટ ના શેર ને ચણાને લેટ નવટાંક 
લેવો. એમાં સુઢીઆં વળતું મૉંણુ દેવું. આડુ, મરચાં, 
કોથમીર, ધાણા, જીરું, હળદર નાખવું. મસાલાનું વજનઃ- 
ચમચી સૈટી દેહ ભરી મીઠું ઝીણું વાટી નાખવું. હળદર 
ચમચી એક ભરી નાખવી. ધાણા જીરં ચમચી દેહ ભરી 
નાખવું. એ ખધું નાખ્યા પછી બધે! લોટ મેળવીને પુરી જેવો 
લોટ બાંધવો. એનો મોટો પુરી જેવો પા ઇંચ જાડો 
શટલે। કરવો. તેના સક્કરપારા કરવા. રોટલો કરી ઉપર તેલ 
ચોપડવું. બાટીને લોટ જાડો રવા જેવો હોય તે! ખાટી સારી 
થાય ને સૌાંણુ એણછું ખપે. 

બઆટીઃ દાખબેલી 

દાબેલી ખાઢી કરવાની રીતઃ-શેર લેટ હેય તે 
પાશેર મોાંણુ નાખવું, પાણં! શેર ઘઉનો ને પાશેર ચણાને 
લેો।ટ માંણુ દઈ ને ઉપર પ્રમાણે મસાલે। નાખવો, એમાં જેવી 


૧સેોદઈનું રસાચણુ ૨૯ 


રીતે સાંણુ દઇએ છીએ એવી રીતે પાણી છાંટતા જઈ 
આક્રીનો લોટ મૈ।ંટા રવા જેવો રાખવે।. એમાંથી નાની નાની 
પતાસાં જેવી બાટી હુથેલીમાં ગોળ દાખી દાખીને કરવી. 
પછી દાળમાં મૂકવી. ખાટી દાખીને પા ઇંચ જેટલી 
જાડી રાખવી, દાળમાં આમલી નાખતાં પહેલાં ખાટી મૂકવી. 
બાટી ઉપર તરી આવે પછી આમલી અને મસાલે। નાંખવે।. 
શેર લોટની ખાટી સુકવી હોય તે પાશેર દાળ ઓરવી. ને 
૨ શેર પાણી મૂકયું. 


બાટી : સીંગાડાની 


સીંગોડાની બાઢી કરવાની રીતઃ-ઉપર પ્રમાણું લેટ 
ખાંધીને નાની નાની પાતળી પુરી કરી ઉપર તેલ ચોપડી 
ડેખલ વાળવી. પછી પાછી ડખલ કરવી, સીંગોડાં જેવો ઘાટ 
કરવો ને દાળમાં મૂકવી. લીલો મસાલો આડુ મરચાં નાખવાં 
હાય તે! સુકાં મરચાંનો ભુકો, ધાણા, જીરૂ, હોંગ, હળદર 
નાખવાં નહિ ને મીડે' નાખવું. લસણુ નાખો તો હોંગ નાખવી 
નહિ. આ ખાઢીમાં લીલો મસાલે। ઝીણા! વાઢી નાખવે. 


સગની નરમ દાળા 


મગની નરમ દાળ ઉપર પ્રમાણે કરવી એમાં સ'ચે।રોા 
એછે નાખવો, એમાં દાળ સ્ુ'વાળો પડે એટલા પુરતે 
નાની પા ચમચી નાંખવે., એમાં પણુ તુવેરની દાળ માફ્‌ક 
મેળવણી ન'ખાય. 


૩. ચાળાની દાળ, ૪. ચણાની દાળ, પ. સઠંની 


૩૦ રસેપ્ધનું રસપ્યષ્હુ 


દાળ, ૬. વાલની દાળ-આ ખધ્રી દાળો ઉપર પ્રમાણે કરવી. 
મસુરની દવાળ પણુ એ પ્રમાણે થાય છે. 
ચણાની દાળની આસટી 

પોણુ।! શેર ચણાની દાળ ઓરીને તેમાં પાશેર તુવરની 
દાળ, નાખવી. તુવરની દાળ ગળી જાય પછી તેમાં આમલી, 
ગાળ નાખવાં. 

મસાલેઃ-આડ્ુ, મરચાં, નાખી લસણુ, કાંદા એને 
તેલમાં તળી નાખવા ને લાલ થાય ત્યારે તેમાં નાખવા. 
કોથમીર, હળદર, મીઠું, લીલું ખમણેલું કોપરૂં, ગરમ મસાલે। 
એક ચમચી નાખવે. પાછળ લખ્યા પ્રમાણે મસાલો 
નાખવે।. વઘાર કરવે। નહિ. 

યેવટી દાળ 

ચણાની, અડદની, તુવેરની, મગની તથા વટાણાની 
દાળ સરખે ભાગે લેવી. પહેલી ખધી દાળ ઓરી બે ત્રણુ 
વળકાં વળે પછી મગની દાળ નાખવી. એમાં આમટીના 
જેટલે! મસાલે। નાખવે. 

વટાણાની દાળા 

લીલા વટાણાને બાફી કંડછી વડે આટી એની પણુ નરમ 
દાળ થાય. તેમાં લીલે। મસાલે। નાખવે।. ગરમ મસાલે। નહિ. 
તેવીજ રીતે તુવેરના લીલવાની પણુ થાય. દરેક લીલા 
લીલવાની દાળ થાય. 

અડદની દાળ નરમ કરવી હોય તે એમાં ઘણાં છાસ 
નાખે છે. ખાકી ચણાની આમઢી માફ્‌ક કરવી. લસણુ ખાતા 
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હાય તો લસણુનો વઘાર કરવો. તેમાં અધોળ જેટલું તેલ 


નાખવું. આથી ચીકણી નહિ થાય. બે માણુસને દેહ નવટાંક 
દાળ પૂરતી થાય. 


લીલા વટાણા, લીલી ચોળીના દાણા, તુવેરના દાણા, 
લીલી મકાઈ એને પણુ બાફી ને આટી નાખી નરમ દાળ થાય. 
તેમાં લીલો મસાલે!, કે'પરૂં, કોથમીર, આહુ મરચાં વગેરે 
નાખવું.' લીલા વાલની નરમ સળ'ગ દાળ થાય, વાલને 
પલાન્યા હોય તો તેને સણુગાં નીકળ્યા પછી છોલીને 
વાલની દાળની માફ્‌ૂક વઘારી તેમાં પાણી નાખી સીજી 
જાય એટલે ચણાની આમટીની માફ્‌ક કરવી, 


પ્રકરણુલસું 
કેદી કોથમીરની 


શેર છાસ હોય તે! એક સોટો ચમચે।, બહું ઉભરાતો 
નહિ, એટલે ચણાનો લેટ તેમાં નાખવો. સેટી ચમચી 
એક ઉભરાતી મીડું' નાખવું. નાની અડધી ચમચી હળદર 
નાખવી. કોથમીરની સુરતી પણી એક, સોપારીના ષ્રાડચા 
જેટલું આડુ, સરતી મરચાં પાંચ વાટી તેમાં નાખવાં. 
જુ।[થમીરની કઢીમાં વઘાર કરવો નહિ ને કાચી હોંગ નાની 
પા ચમચી નાખવી. કઢીમાં લેટ નાખ્યા પછી લોટની 
ગાંગડી ભાંગી નાખી છાસ નેડે એક રસ કરી નાખવી. 
પછી મીઠું હળદર ને હોંગ નાખી ખૂખ ઉકાળવી અને આદુ 
મરચાંને કોથમીર નાખી એક ઉકાળા આણી ઉતારી મૂકવી. 


કૅઢી ફુદીનાની 


કુદીનાની કઢી છાસમાં ઉપર પ્રમાણે લોટ, મીડું' હુળ- 
દર નાખી ખૂખ ઉકાળવો. પછી અ'દર આદુ, મરચાં, 
કુદીનાનાં પાતરાં નાખવાં. એમાં ખાંડ મોટી ચમચી દેઢ 
નાખવી. એમાં વઘાર રાઈ, મરચાં, ને હોંગનો કરવે, દરેકુ 
વસ્તુમાં વધાર કરતી વખતે પહેલી રાઈ, પછી હોંગ ને 
છેલ્લાં મરચાં નાખવાં. મરચાં જ્યારે ખળી જાય એટલે 
રતાશ પડતાં થઇ નાય વ્યારે વઘાર કરવો; તો વઘાર સારે 
ખેસશે. હોંગ, રાઇની પહેલાં મરચાં નાખવાથી વધાર સારે 


શસોપઇતું રસાયલ રર 
બેસશે નહિં. દરેક કઢી પર ઢાંકણું ઢાંકવુ' નહિ. ઢાંકે! તે 
થોાડું' ઉઘાડું રાખવુ. આથી કઢી ફૂટી નહિ જાય. 


કૅહી મીઠા લીમડાની 

એક શેર છાસમાં મીઠા લીમડાનાં પાતરાં નાખવાં. 
કઢીમાં મીઠો લીમડો નાખવો હોય તો એક પળી 
તેલ મૂકી એમાં રાઈ; હીંગ, મરચાંનો વઘાર કરવો. 
વઘાર થયે લીમડાનાં દસ પાતરાં નાખી દેવાં. તે જરા 
તળાઈ જાય એટલે હેઠળ ઉતારી છાસ રેડી દેવી. તેમાં 
ચણાનો લોટ ચમચો એક મોટો નાખવો. મીઠું ચમચી 
એક નાખડું. છાસ જરા ખટાસ પડતી રાખવી. હળદર નાની 
ચમચી એક, ને ખાંડ જને છાસ ખાટી હોય તો સોટી બે 
ચમચી નહિતે। એક નાખવી, આદુ સોપારીની બે ફૂડ જેટલું, 
મરચાં સુરતી ન'ગ પાંચ ને તીખુ' ખાતા હેય તો! દસ; ભ્ુ'ગ- 
ળીઆ હોય તો ન'ગ ત્રણુ અને તીખાને માટે ન'ગ બે 
નાખવાં. કેદીને ઉકાળી તેમાં પાણી ન રહે તેમ ઉતારી લેવી. 

આખ'ખીઃ ગુવારેસીંગની કઢી 

ગુવારસીંગને ખાષ્પીને છાશમાં કોથમીરની કઢીમાં 
લખ્યા પ્રમાણે મસાલો નાખી તેમાં ગુવારસીંગ નાખી 
ઉકાળવી. આ કફહીમાં વઘાર કરવેો નહિ. 

સરગવાની સીંગની કેઢી 

સરગવાની સીંગના ખે ઇંચીઆ કકડા કરી પાણીમાં બાફી 
પાણી કાઢી ના'ખી છાશમાં નાખી લેટ મસાલે। ફોથમીરની કઢી 
માફક નાખો ખૂબ ઉકાળી ખાંડ મોટી ચમચી દોઢ નાખવી. 

ડે 


૨૪ રસેપ્ઈનું રસપ્યષ્ુ 


અગથીઆના ડલની કઢી 

લીમડાની માફ્‌ક વઘાર કરી ફુલને છીણીને સાંતળી 
નાખવા. ફૂલ બફાય એટલે છાશ નાખવી. એમાં કેથ- 
મીરની કઢીની માફક બધે મસાલો નાખી સોટી એક 
ચમચી ખાંડ નાખવી. આ ફૂલની સળી તથા ડીચકઝુ 
કાઢી નાખવાં. 

કડાના ફલની કઢી 

કડાના ફૂલને ડાંખળાં કાઢી નાખી ફૂલ લઈ શેર 
છાશ હોય તે રૂપીઆભાર ફુલ લઈ પાણીમાં ખાફ્‌ી 
નાખવાં. બફાઈ રહે એટલે ઉતારી લઈ છાશમાં નાખવાં. 
એમાં એકલે હોંગ ને મરચાંનો વધાર કરવો. હળદર 
વગેરે મસાલે। ઉપરની કઢી પ્રમાણે નાખવો. એમાં ખાંડ 
ચમચી દે।ઢ નાખવી. તેમાં વઘાર ઉપર પ્રમાણે કરવે।. 

તા. કઃ-કડાના ફુલને ધોઈ ને લેવાં ને ઉપર ખબતા- 
તેલી બધી કઢીઓ કરતાં લેટ થોડો ( પાટો ચમચે।) 
નાખવો. પાટો ચમચેો લેટ એટલે ચમચે ભરી ઉપર 
આંગળી ફ્રેરવી ચમચાની કેરણુની સપાટીની ખરેખર 
લોટ રહે તે. 

સોગરીની ડહી 

એક પળી તેલ મૂકી એમાં હોંગ, મરચાંનો વઘાર 
કરી વઘાર થાય એટલે સૌગરી ઝીણી ઝીણી છીણી, 
મીઠું નાખી, બે હાથે ચાળી નાખી તેમાંતું પાણી કાઢી 
નાખવું; પછી તેને સારા પાણીએ ધોઈ, નીચોવી, 


શકેધઈનું રસપ્યણ ૩૫ 


'ન્------------------- 


થયેલા વઘારમાં નાખી' દેવી. એ બફાય એટલે અ'8ર છાશ 
રડી, છાશમાં મોટી એક ચમચી મીઠું નાખવું; હળદર 
નાખવી નહિ. કૈથમીર, આડુ, મરચાં ખધી કઢીની માક્‌ક 
નાખવાં. આમાં પણુ કઢી ફૂટી ન નાય માટે લેટ બહુજ 
થોડો નાંખવો, શેર છાશમાં નવટાંક મોગરી ખસ છે. 


સમૂછાની કૅઢી 
આ કઢી પણુ સૌોગરીની કઢીની માફેક્જ કરવી. 
પ્રોળા મૂછા નાખવા નહિ. એમાં હોંમ નાખવી. 


ભંડાની કઢી 
ભીંડાના અર્ધા ઇંચના કકડા કરી, હીંગ મરચાંથી 
વધારી, ખફ્‌ાય એટલે છાશ નાખી દેવી. પછી હળદર, 
મીડુ', લોટ વગેરે આગળની કોથમીરની કઢી પ્રમાણે 
નાખવાં. શૈર છાશે નવટાંક ભીંડા નાખવા. આમાં કેથષમીર, 
આદુ, મરચાં, નાખવાં. છાશ જાડી હોય તે! લોટ એછે નાખવે. 


તા. કઃ--દરેક કઢીમાં કોથમીરની કઢીમાં ચમચીતનું 
જે માપ છે તે પ્રમાણે હોંગ, હળદર ને મીડું' નાખવાં. 


સેથીન! વઘારની કઢી 
એક પળી તેલ મૂકી, અર્ધી ચમચી મેથી નાખી, 
સેથી લાલ થાય કે પા ચમચીસારી હે।ય તે! નહિતે અધીં 
ચમચી હોંગ નાખવી. સુકાં મરચાંના કકડા કરી નાખવા. 
વઘાર થાય એટલે છાશ નાખવી ને સુકાં મરચાંનો ભૂકો 
ઉભરાતી ચમચી નાંખવો, એમાં લીલે! મસાલો નાખવો 


૩૬ ર્સેોપ્ઈનું રસાયણ 


નહિ. એમાં લેટ એક ચમચો ઉભરાતો ને હળદર નાની 
એક ચમચી નાખવાં, 

તા, ક. દરૈક કઢીને ઉકાળવામાં કચાશ રાખવી નહિ. 
લોટ ઓછે લાગે તો પાણીમાં ચોળી ખીજ નાખવો. પુષ્કળ 
ઉકન્યા પછી કડછી પર કઢી રહે એવી થાય એટલે પીસ 
તાપે મૂકવી. ઢાંકણું ઊધુ' અધખેલું ઢાંકવું. 


ગાળા આગસલીની કઢી 


નવટાંક આમલી લઈ એને બે વાર પાણીથી ધોઈ 
નાખી પાણી કરડું. કચરો હેોયતે। પાણી પિત્તળની ચાળણી 
વડે ગાળી નાખવું. શેર પાણીએ પાશેર ગાળ નાખવો. 
મીઠું મોટી બેચમચી નાખવું. સુકાં મરચાંના ભૂકો ચમચી 
એક નાખવો, હળદર નાની ચમચી અર્ધી નાખવી. જીરું, 
મરચાં ને હોંગનાો વઘાર કરવો. પછી ખૂબ ઉકાળવી. ' 
આમાં લોટ નાખવો નહિ. આ કઢી ખીચડીની સાથે 
ખવાય છે. 

કાચી કેરીની કહી 

કાચી કેરીને છીની, ઝીણી વાઢી આમલીની કઢીની 

માફેક કરવી. કેરી ઝીણી છુ'દ એનો રસ કાઢી પછી કરવી. 


બટાટાની કેલી 


બટાટાને ખાફી, ઝીણી કટકી કરી, હોંગ મરચાંના 
વધારમાં વઘારી ઉપર પ્રમાણે ડઢી કરવી. કોથમીર નાખવી, 
ગોળ નાખવો નહિ, ચણાનો લેટ સોટો દોઢ ચમચયે 





શસેપ્ઈનું રસાયણ ૩૭ 


નાખવો. આડુ, મરચાં, કોથમીર તથા સહેજ ખાંડ 
એક ચમચી નાખવી. 
ડેબડ્વડીની કઢી 

કઢી ઉકળે કે ચણાના લોટમાં મરચાં, હીંગ, મીડું', 
નાખી ઝીણી ઝીણી વડી કઢીમાં નાખવી. એમાં પહેલાં લેટ 
મોઢી એક ચમચી જ નાખવે.. આથી કઢો ઉકળતાં ફૂટી 
જશે નહિ. ઉકળતી કઢીમાં વડી મૂકવી. પછી આદુ 
મરચાં વગેરૈ નાખવાં. 


યોાળાની વડીની ડી 


કઢી થાય કૈ ખીજ વાસણુમાં વડી તળીને તેમાં 
નાખવી. ખડું પહેલેથી નાખવી નહિ; કારણુ કે એ ખહુ જ 
પાલી હોય છે. માટે એ વડી જમતાં પહેલાં અધો કે 
પા કલાક અગાઉ કઢીમાં નાખવી. વડીમાં આદુ, મરચાં, 
હોંગ, વગેરે આવે એટલે કઢીમાં નાખો નહિ તો પણુ 
ચાલે. નહિ તો થોડું નાખવું. એમાં અધો ચમચો લેટ 
તથા દોઢ ચમચી મીડઠુ' નાખવાં. છાશતું માપ ઉપર પ્રમાણે. 


સગની દાળની વડીની ડુઢી 
મગની દાળની વડીની કઢી પણુ ચોળાની વડીની 
માફક કરવી. એમાં લેટ મોટો ચમચો ને હળદર નાની 
ચમચી નાખવાં. હીંગ ખડું સારી હેય તો એક નાની 
ચમચી અણી ઉપર આવે એટલી ખહું જ થોડી નાખવી. 
કારણુ કે વડીમાં બધો મસાલે। હોય છે. કોથમીર પણુ 
નાખવી. થોડો મસાલો! નાખવે. 


૩૮ શસેપ્ઈતું રસપ્યષ્ષુ 


જુરા ફોળાની કઢી 
એને પણુ એમજ ડરવાની. એમાં શેર છાશે નાની 
એક ચમચી લેટ નાખવે. 


કાંદાની કઢી 
કાંદાની કઢીમાં તજ લવીંગને વધાર કરવો. કાંદાની 
લાંખી ચીરીએ ઉતારી તળી નાખવી, લાલ થાય કે છાશ 
નાખવી. કઢીમાં ચણાના લેટ ઘણા નાખે છે. તુવેરને 
યચાખાને દળાવેલે લોટ પણુ ન'ખાય. 


આદુ, મરચાં, કોથમીર હળદર ને મીડું' નાખવાં. 
એમાં હીંગ નાખવી નહિ. 
કેરીનો અમૃતે 
પાકી કેરીનો રસ કાઢયા પછી, છાશમાં છેતશાં, 
ગાટલા ધોઈને, ચાળણીમાં ગાળી નાખવે. ને કૅરીને 
રસ ઓછે લાગે તો ખીન્ને નાખવો ને લોટ નાખ્યા વગર 
જાડી છાસ થાય એમ રાખવે. એમાં લોટ નાખવે નહિ. 
મીડું, સુંઠ ને કાચી હોંગ નાની પા ચમચી નાખવાં. 
કડાનાં કુલ ખાફીને ધોઈ નીચોવી નાખવાં. ખાંડ એક 
ચમચી નાખવી. એમાં સુકાં મરચાંના ભૂકો નાખવે. 
શેર છાશે નાની ચમચી ભરી સુને ભૂકો નાખવે., જે 
પ્રમાણું છાસ તે પ્રમાણેુ નાખવું. 
રગડે 
શેર છાશમાં અધેોળ ચણાની દાળ લેવી. પાશેર સુરણુ 
ને ચણાની દાળ ખાફીને છાશમાં નાખવાં. એની અ'દર 


૧સેપઇનું રસાયણ ૨૯ 


મેળ પકડવાને થોડે ચણાનો લેટ નાખવો. સેટી કેથ- 
મીર, આડુ, મરચાં, કાચી હીંગ નાખવાં. છાશ ખાટી 
શખવી, ખટાશ પડતી સારી લાગે. એમાં ખાંડ નાખવી 
નહિ. દરેક કઢીમાં ચણાનો લોટ નાખવો. જેમાં ન નાખ- 
વાને હોય તેમાં ન નાખવે. 
જરસમરીયાની કુલી 

ચણાનો લોટ લઈ મરચુ, મીઠું', હીં'ગ નાખવાં. 
હેળદર નાખવી નહિ. ભજીયાંના જેવો લેટ કરી તેલમાં 
ભજીયાં તળીએ છીએ તે પ્રમાણે ઝીણી કળી તળી કઢોમાં 
નાખવી. કૈથમીર આફુ, મરચાં નાખવાં. એમાં લેટ 
ઓછે નાખવે. 

આંબા અળધેની કઢી 

દરેક કઢીની માફક હી'ગ, હળદર વગેરે નાખવાં. 
વધાર કરવો નહિ. કાચી હીં'ગ નાખવી. આડુ કરતાં 
અડધી આંખાઅળધ નાખવી ને ખૂખ કઢી ઉકાળવી. શેર 
કૅઢીમાં ખાટી હાય તો એક મોઢે ચમચો ને મોળી હાય 
તો એક ચમચી ખાંડ નાખવી. 

ગલકાંની કલી 

ગલકાંને ઝીણાં છીભીને હીં'ગ મરચાંનો વઘાર કૅરી 
વઘારવાં. ગલકાં બફાય એટલે અદર છાશ રેડી દેવી. કેથ- 
મીરની કઢોની માફેક બધે મસાલે નાખવે. 


સરગવાના ફ્લની કઢી 
સરગવાના ફુલની કઢી કડાના ફૂલના જેવી કેરવી, હોંગ 


૪૦ રશેપધનું રસપ્યણુ - 


મરચાંને વઘાર કરી તેમાં સરગવાનાં ફૂલ વધારવા, ફૂલ 
ખફાાઈ જાય ત્યારે છાશ રેડવી, કે।થમીરની કઢીની માફૂકે 
ખધે મસાલે। નાખવે।. હીં'ગ, આડુ, મરચાં વગેરે નાખવાં. 
આવી રીતે આ કઢીની માફક લીલા લીલવાની કઢી પણુ થાય. 
તુવેરના લીલવા, વટાણાના લીલવા, પાપડીના લીલવા ને 
થાળીના લીલવાની પણુ ઉપર પ્રમાણે કઢી થાય. 





પ્રકરણુ ૧૦ સું 
અધા જાતનાં સણગેલાં ને તળેલાં કઠોળ 
સગ : વઘારેલા 


ઉતાવળ હોય તે! સવારે મગ પલાળી તડકે મૂકવા. 
રાત્રે એક વાંસની ટોપલીમાં કકડો પાથરી તેમાં કાઢો 
નાખવા. ને કકડો ઢાંકી ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી ઉપર જરા ભાર 
મૂકશે। તે! બીને દિવસે સવારે તૈયાર થશે. એમાં પહેલું 
અધેળ તેલ મૂકવું. તેમાં હીં'ગ ને મરચાંનો વઘાર થાય કૅ 
સગ ધે!ઈઈ નાખવા, મગ ડૂખતા રહે એટલું પાણી નાખવું. 
મગ શેર હોય તે! ના શેર પાણી નાખવું. તેમાં એક ચમચી 
સ'ચોરો નાખવો. ને શેર હેય તે બે ચમચી મોડું” નાખડું. 
ધણાં હળદર નાખે છે ને ઘણાં નથી નાખતાં. પછી એક 
વળકે। વળે એટલે એક મોટી ચમચી મરચાંને ભૂકે। 
નાખવો, ને લીલો મસાલો! ભાવતો હોય તો તે પણ 
નાખવો. તેમાં લસણુ, કોપર, આડુ, મરચાં નખાય ને ખાતી 
વખતે ઉપરથી કૈથમીર નાખવી. ઉપર વઘાર ઘણાં લે છે, 
તે ઉપરનો વઘાર પણુ પા શેર તેલને કરવો. ને ખાવા બેસે 
ત્યારે વાડ#ીમાં લેવો. ઉપર તેલને વધાર ન કરવો હોય 
તો અ'દર ખીજુ' નવટાંક તેલ નાખવું. બધું પાણી બળી 
જાય ને થોડું પાણી રહે કે ધીમે તાપે મૂકવા. આથી 
સીઝી રહેશે. 
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સગ : તળેલા 

મગને સણુગા ફૂટયા પછી પહોળા વાસણુમાં સણુગા 
ભાંગે નહિ તેમ ધોઈ પછી એક કપડા ઉપર ફેરા કરવા. 
તડકામાં સુકવવા નહિં, પછી લેોઈયામાં નવટાંક તેલ મૂકી 
કોરા મગ અ'દ૨ર નાખવા ને હેલાવ્યા કૅરવા. આકરા 
થાય ને ખફાઈ જાય કે ઉતારીને ઉપરથી ઝીણું મીઠુ ને 
સુકાં મરચાંનો ભૂકો ભભરાવી લીંખુ નીચોવી ખાવાં તે 
સારાં લાગશે. 

સગ : ભ્રુ'જેલા 

મગને ભ્રુ'જેલા કરવા હોય તે મગ પલાળતી વખતે 
સ'ચેોરેો ને મીઠું અડકેક ચમચી નાખવાં ને પલાળ્યા પછી 
વાંસની ટોપલીમાં કકડો પાથરી મગ કાઢવા. સણુગા નીકળે 
કે ખહાર કાઢી પાણીમાં થોડીવાર પલાળવા તો! છોડાં નીકળ- 
વાનાં હશે તે નીકળી જશે; અને પછી કેરા કકડા પર 
પાથરવા. ઢીકરાંની ઠીખ હોય તે! સારી નહિ તે! સુકાય એટલે 
લેઇયામાં ( કઢાઈમાં 2) ધીસમે ધીમે શેકવા ને આકરા 
થાય કે ઉતારી ટાઢા પડે એટલે હળદર એક ચમચી ને તેલ 
અધેોળ ( મરચાંને ભુકો નાખવો હોય તો તે) નાખવાં. 
તળેલા ને લુજેલા મગ ટીફીનમાં (ચા પીતી વખતે) ચાલે; 
પણુ જમવામાં કેરા પડે તેથી એમાં ચણાની ઝીણી સેવ 
ભેળવીને પણુ ખવાય. 

યોળા 
ચોાળાને પણુ એજ પ્રમાલં કરવા, તે પણુ મગની 
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માફક થાય છે. એવીજ રીતે મઠૅ પણુ થાય અને વટાણા 
પણુ થાય. 
બાલ 

વાલને પલાળ્યા પછી તેમાં ગાંગડુ જેવા. દરેક કઠાળ- 
માં ગાંગડુ જેવા કારણુકે હીમનેો પવન લાગ્યો હોય તે 
ગાંગડું' રહે. એને મગની માફક વઘારવા. વાલ પાપડીની 
માફેક દ્ર્ધ પાણી કરીને પણુ સુકાય. 

વાલની સણુગ દાળ 

વાલને આગલે દહાડે પલાળી, બીજે દહાડે કાઢી, 
મગની માફ્‌ક બાંધવા. પલાળીને સણુગાવા દેવા. પછી 
તપેલામાં પાણી ભરેલું હેય તેમાં નાંખવા. અડધે! કલાક 
પલળે એટલે ખહાર કારી છેોલવા, સણુગા ભાંગે નહિ તેમ 
ક્ોલેલી સણુ'ગ દાળ ધોઈ નાખવી. પહેલું શેરે અધોળ 
તેલ મૂકી હોંગ નાની ચમચી એક ને ખહુ સારી હાય તો 
અર્ધી નાખવી. ત્રણુ મરચાં કકડા કરી નાખવાં. તીખુ' 
ન ખવાતું હોય તો બે નાખવાં, ને મરચાં ને હીંગ 
તળાઈ ગયા પછી તેલમાંથી ધુમાડો નીડળે એટલે વધારવી. 
શેર સણુ'ગ હોય તો પહેલું અધોળ પાણી નાખવું. સ'ચેોરે 
નાની ચમચી એક નાખવો, એમાં હળદર નાખવી નહિ. 
અફવા આવે એટલે બીજુ નવટાંક તેલ રેડવું. મીઠું, શેરે 
એક પાટી ચમચી નાખવું. પછી ધીમે તાપે સીઝવા મૂઠી 
દૈવી. ઢાંકણું ચત્તુ ઢાંકવું. સીઝી કે નહિ તે જાણુવા માટે 
ઢાંકણા ઉપર પાણી છાંટવું. સીજી હોય તો વરાળ નીકળે. 
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શા વામા 
દરેક વસ્તુ એમ નેવી. તીખું" ખાતાં હોય તે સુકાં મરચાંને 
ભૂકો મોટી ચમચી ભરી નાખવો. સણુ'ગ પણુ રુધ પાણીમાં 
ને લીલા મસાલાની થાય. આજ પ્રમાણે લીલા વાલ રાત્રે 
પલાળી ખીજે દહાડે સવારે છોલી સણુ'ગ કરવી. 


ચણા કરવાની રીત 


ચણાને વાલની” માફક પલાળી ધોઈ ને વાલની માફક 
વઘારવા, મગ ચણા એકઠા કરવા હોય તો બે ભાગ મગ 
ને એક ભાગ ચણા લેવા, અચ્છેર મગ ને પાશેર ચણા લેવા. 


પ્રકરણુ ૨૧ સું 
અધી જાતનાં કડોળ 
નરેમ કૅઢોળ : મગ 


શેર મગને નરમ કરવા હેય તે ત્રણુ શેરીયા તપેલું 
લેવું. અધુ તપેલું અધરણુ મૂકવું. પાણી ખળખળ થાય એટલે 
મગ ઓરી દેવા. સ'ચેા।રોચમચી એક પાટી ભરી નાખવે, 
ખે માણુસના ડરવા હોય તે! પાશેર મગ ઓરવા. મગ 
ખફાઈ જાય એટલે ટાઢું પાણી નાખી ચત્ત ઢાંકણું ઢાંકવું 
ને તાપ વધારે કરવો, મગ ઉભરાય કે ઢાંકણું ઉઘાડી, છેડાં 
ઉપર આવે તે કાઢી લેવાં. ફેરી ઠૅ'ડુ પાણી નાખવું. એમ 
કરી જ્યાં લગી છોડાં નીકળે ત્યાં લગી ટાઢું પાણી નાખતાં 
જવું એટલે ઉભરાઈ ને છેડાં ઉપર આવશે. ખધાં છોડાં 
નીકળી જાય પછી નવટાંક આમલી દાળની માકક પલાળી 
રાખી હોય તે ચોળીને તેતું પાણી અંદર નાખવું. એટલું 
ચ્યાનમાં રાખવું કે મગ બધા ગળી જવા જેઈએ. આખા 
ન રહેવા નેઈએ. આખા રહેશે તો મગની દાળ ઝુચા 
પાણી જેવી લાગે. એમાં હળદર બે ચમચી ભરી નાખવી. 
મીઠું છ મોટી ચમચી નાખવું. ચમચી ખડું ઉભરાતી ભરવી 
નહિં. પછી એમાં આડુ અધોળ, મરચાં જે પ્રમાણે તીખુ' 
ખાતા હોય તે પ્રમાણે ને લસણુ ખાતાં હેય તો લસણુની 
ળી ન. ૧૦ નાખવી. એ આદું, મરચાં ભેગાં વાઢી મગની 
દાળમાં નાખવાં. ગોળ નવટાંક જેટલો નાખવો, કોથમીર 
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નાની પણી ન'ગ ખે ને મોટી હોય તો એક નાખવી. 
ખૂખ ઉકળ્યા પછી લસણુની ઝીણી ઝીણી કટ#ી કરી, કૅડછી- 
માં તેલ મૂકી તેમાં તળી નાખવી. તળ્યા પછી તેમાં 
આખાં મરચાં કટકા કરી વઘારમાં નાખવાં ને વધાર થાય 
કૈ મગની દાળમાં નાખી દેવે ને ઢાંકણું ઢાંકી દેવું. બે 
સીનીટ થાય કે ઉઘાડી નાખવું ને ધીમે તાપે મૂકવા ને 
ઊાધું ઢાંકણું ઢાંકવું. લસણુ ન ખાતાં હાય તેણે હોંગ, મરચાં 
ને રાઇનો વઘાર કરવે. 
યોાળા 


ચોળા કરવા હોય તો ઉપર પ્રમાણે ઓરી મગની 
માફક કરવા. એમાંથી છોડાં નીકળશે નહિ. યેોળા ગળી 
જાય ત્યારે મસાલે। નાખવે. 
સઢૅ 
મઠૅ ચોળાની માકફે્‌ેક કરવા. 
વટાણા 
વટાણાને પણુ એરી ખફાઈ જાય એટલે કડષછીથી 
ઘુઢી નાખી મગની માકે્‌ક દાળ કરવી, 
ચણા 
ચણાને રાત્રે પલાળવા ને પછી એ।રવા. સારા ખફય 
કૅ ઉપર પ્રમાણે મસાલે। નાખવે!. 


નરસ વાલ 
વાલ પણુ નરમ થાય છે. કાચા ઓરીને પણુ થાય. 
પલાળીને પણુ થાય. શેર વાલ હોય તો નરમ કરવા 
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ત્રણુ શેર પાણી જેઈએ. તેમાં પાટા અઢી ચમચા સીડઠુ' 
નાખવું. સ'ચેોરરો પાટી ત્રણુ ચમચી નાખવે।. બધાં કરતાં 
વાલમાં સ'ચોરેો। વધારે નનેઈ એ. ખટાઈ જય કે કડછી વતી 
ઘુ'ટી તેમાં ગોળ, આમલી, આદુ, મરચાં, કૈથમીર, કેપરરૂં 
નાખવાં. ન લસણુ ખાતાં હાય તે લસણુનોા વઘાર કરવે।. 
તુવેર 

સુકી તુવેરને આખી ઓરી તેમાં હોંગ મરચાંને વઘાર 
કરવો. લીલો મસાલે! બધો! નાખવો ને બધા કઠોળ માકક 
વધાર ઉપર લેવાને કરવે. 

તળેલાં કઠોળ : ચણાની દાળ 

ચણાની દાળ બપોરે તળવી હોય તેો। સવારે પલાળવી. 
દાળ પલળી છે કૈ નહિ. તે જેવી હોય તો નખ મારી 
જેવો. નખ પેસે એટલે નાણુવું કે પલળી. એને એક કકડા 
ઉપર કેરી કરવી. પછી લેોઈયામાં ભજીઆં તળીએ છીએ 
તે પ્રમાણે તેલ મૂકી, તેલ આકરૂં થાય કે તળવા માંડવી. 
તળાઈને જ્યારે દાળ તેલ ઉપર આવી નય કે કાઢી લેવી. 
રાતી પડી જવા ન દેવી. એ દાળમાં ઝીણું મીડું' ને મરચાંની 
ભ્રુકી ભભરાવી, લીંબુ નાખી ખાવી. આવીજ રીતે મગની, 
વટાણાની, મઠની ખધી દાળ તળાય. 

તળેલા ચણા 

પલાળેલા ચણાને પણુ ચણાની દાળ માફ્‌ેક તળવા, 
પણુ ચણા તેલમાં નાખી લેઈયા ઉપર ટોપલી ઢાંકવી. 
કારણુકે ચણા ઉડે તો બહું દાઝી જવાય. માટે ઉડતા બ'ધ 
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થાય કે કાઢી લેવા. ટોપલી ઉપર રાખી, તવેથા વતી હૅલા- 
વ્યા કરવા, તળાઈને ઉપર આવે કે કાઢી લેવા ને ચણાની 
દાળની માટેક ખાવા. 
ચણા 
ચણાને પલાળી ખાષ્ટી નાખી ઝીણું મીડું' મરચુ' નાખવું 
ને ચણા છુદી નાખવા ને ચપટી વતી ચપટા કરી તડકે 
સુકવવા તો નેર ચણા જેવા લાગશે. સુકાય કે લેઈયામાં 
કે ઠીબમાં શેકી નાખવા. 
સગફેળી 
સીંગ (મગફ્‌ળી)ના દાણા પાણીમાં પલાળી સીંગ પલળે 
કે કાઢી લેવી. પછી છોડાં કાઢી નાખી દાળ માફ્‌ેક તળવી. 
એમાં પણુ સીડું', મરચુ, લીંબુ નાખી ખવાય. 


પ્રકરણુ ૬૨ મું 
બધી જાતના ભાત 


શેર ચોખા કરવા હોય તે સવા શેરની તપેલીમાં 
અધરણુ મૂકવું. બેઠો કરવો હોય તે! આંગળાંના બીજા 
કાપા સુધી પાણી મૂકવું. નવા ચોખા બેઠા ન કરવા, 
જેમકે ચીકણા થાય, નવા ચોખા કરવા હોય તે પાણી થીડુ' 
મૂકયું ને તેમાં બે પળી તેલ અધરણમાં નાખવું તે ચીકણુ। 
નહિ થાય. ખહુ તખડી ગયા હોય તો ચાળણીમાં નાખી 
દેવા ને ઠંડું પાણી રેડી ઢાંકી મૂકવા તે ભાત છુટ્ટો થશે. 
ભાતમાં જરા કણી રહે તે તે એસાવી અ'ગારા પર મૂકવે 
ને ચત્તુ ઢાંકણું ઢાંકવું એટલે સીઝી રહેશે. ઢાંકણા પર 
પાણી છાંટી નેવું. જે ઢાંકણા પરથી વરાળ નીકળે તે જાણવું 
કે ચોખા સીઝી ગયા છે. 


કાંદા ને મેથીનો ભાત 


તેલ શેર ના મૂછી તેમાં મેથી કાળાશ પર થવા 
આવે કે હો'ગ મરચાંનો વધાર કરવેો. શેર ચોખામાં બા 
શેર પ્રમાણે કાંદાની લાંબી ચીરી કરી લાલ તળી લેવી. 
ભ્નાત પહેલે! રાંધી મૂકવો. તેમાં મેથીવાળા કાંદા નાખવા. 
શેર ભાતે મોટી બે ચમચી મીઠું નાખવું. જે તીખુ' ખાતું 
હોય તેણે સુકાં મરચાંની ભૂકી ચમચી બે નાખવી. હુળદર 
નાખવી નહિ. ભાત કરીએ તે વખતે મીડું' નાખવું. 

હ 


પ૦ રસેપ્ઈનું રસપ્યણુ 
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પીળો ભાત 


પીળા ભાત કરવો હોય તો ચોખા ધેઈ તપેલીમાં 
ના'"ખખી આંગળાંના ખીન્ન કાપા સુધી પાણી મૂકવું. રેર 
ભાત હોય તો બે મોટી ચમચી મીડું' નાખવુ. હી'ગ ને 
સારી ને ચોડખી હોય તે અર્ધી ને સાધારણુ હોય તો 
પાટી એક નાની ચમચી નાખવી. હળદર ચમચી અધી 
નાખી ચોખા ઢહહલ્વાવી ચુલા પર કે સગડી ઉપર મૂકવા. 
એકદમ તાપ ન કરવે।, સાધારણુ તાપ રાખવો એટલે થઈ 
રહેશે. આ ભાતને રાઈ, હોંગ, મરચાંથી વઘારીને 
પણુ થાય છે. 

કાંદા બટેટાનો ભાત 

ઘીમાં તજ-લવીંગનોા વધાર કરી કાંદા ઝીણા છીણયા 
હાય તેને વઘારવા. લાલ થાય કૈ તેમાં બટેટાના કકડા કર્યા 
હાય તે નાખવા, પછી ચોખા નાખી મોડું ચમચી ખે 
ઉભરાતી, હળદર પાટી એક ચમચી, આદુ ધસાભાર ને મરચાં 
જે પ્રમાણે ખાતાં હોય તે પ્રમાણે કકડી કરી નાખર્વા ને 
હલાવી રહેવા દેવો. બધું પાણી બળી જય તેમ ધીસે તાપે 
મૂકવુ'. કોથમીર ને ખમણેલું કોપરૂ નાખું. 

વટાણાના ભાત 

એક શેર વટાણા હોય તો ચોખા પાશેર રાંધવા. 
તજ ત્રણુ ચાર કકડી, ચાર પાંચ લવીંગના કકડા ને એક 
ચમચી ઘી મૂકી તેમાં તજ લવીંગ નાખવાં ને લાલ થાય 
કે તેમાં અધો શેર પાણી નાખવું. પાળી ઉકળે કે ચોખા ' 
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એરી દેવા. અને આમાં સહેજ કણી રહે કે ઓસાવીનાખી 
ઢાંકી મૂકવા. વટાણા જુદા બે ચમચી ઘી મૂકી થોડું પાણી 
નાખી ખાક્‌વા. પછી ખે કાંદાની ઝીણી ચીરી પાશેર ઘીમાં 
તળી નાખવી, ખદદામ દશ ને ખાષ્ઠી, છોલી, ઝીણી 
ચીરી કરી તળી નાખવી. વટાણા બરટાય એટલે ઉતારી લેવા 
ને ચોખા જેડે ભેળવી તેમાં તજ, એલચી ને લવીંગને 
ભૂકો એક એક ચમચી નાખવો. કેસર એક વાલ જેટલું 
ટ્રધમાં પલાળડું. નવટાંક માળે માવો, અધેોળ મલાઈ, 
અધેળ ૬દહોં એટલું પાછા ચોખા ને વટાણા એકઠા કરી 
તપેલામાં ભરી, પડે પડે આ ખધું નાખડું. ચપટી ખાંડ 
પણુ ભેળવવી. લસણુની કકડી કરી ઘીમાં તળી તે પણુ નાખવી. 
મરચાં ખાતાં હોય તેો પાંચ મરચાંની કડડી, બટા 
સોપારીની ફાડ જેટલા આદુની ઝીણી ઝીણી કકડી, ખમણેલું 
કોપરું એ ખધું નાખી ધીમા તાપે તપેલુ' મૂકવું. 
કાંદા તનયા હોય તે ઘી અ'દર રેડી દેવુ. કાંદાના નાખ્યા 
પછો અધેોળ જેટલુ' ગુલાબજળ અ'દર છાંટવુ'. કેસર ઘુ'ઢી 
તેમાં ફરતી ધાર કરવી કૈ ફરતા ખાડા કરી કૈસર નાખવુ. 
એક ઘઉંના લેટટતું મોટું એક દીવડું' કરવું. એક અ'ગારેો રહે 
તે પ્રમાણે કરી તપેલાની વચ્ચે મૂઠી ઉપર સળગતે। અ'ગારા 
* સૂકવો ને ઉપર થોડું ઘી નાખવુ. ઢાંકણું ચત્ત ઢાંકી આગળ 
પાછળ લોટથી ઢાંકણાંની કોર બ'ધ કરવી કૈ વરાળ ખહાર 
ન નીકળે, પછી જમવા બેસે કે લેટ ઉખાડવોા ને ભાત 
પીરસવેો. એજ પ્રમાણે તુવેરનો, ચોાળીનાો ને પાપડીના 
' લીલા વાલને। ભાત કરવો, એની માફ્‌કજ પરવરને, ટીડોરાંને, 
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બટેટાનો ભાત કરવો. ટીડોરાંની ચીરી ઉતારીને તેને ઘીમાં 
નાખવી. લાલ થાય કે કાઢી નાખવી. ને વઢાણાના ભાતની 
માફક મસાલો નાખવે।. એજ પ્રમાણે પરવરનાો તથા ખટા- 
ટાનો ભાત કરવે।. 


કોબી ફેલાવરનો ભ્રાત 

કોખી ફૂલાવરને, ઘી મૂકી, તેમાં તજ લવીંગનેો વધાર 
કરી, કે।ખબી ફલાવર વઘારવાં, ચોખા, વટાણાના ભાતની માફક 
જુદા કરી, બ'ને થાય કે એકઠા કરી નાખવા. તેમાં આડુ, 
મરચાં, કોથમીર, લી'બુ, ખમણેલું કોપર્‌, મીઠું વગેરે નાખવાં. 
ખાંડ સહેજ નાખવી, હળદર નાખવી નહિ. શેર ભાત હોય 
તો એક લીંખુ નીચોવવું. કોબી ક્લાવરની કળી રાખવી, 
ઝીણું છીનવું નહિ. 





કાંદાનો ભાત 
અધેોળ ઘી મૂકી કાંઠા સાંતળી નાખવા, લાલ થાય કે 
અ'દર ચોખા નાખી દેવા. તેમાં મરચાંની, લસણુની, 
આદુની કકડી કરી નાખવી. કોથમીર નાખવી. એમાં લવીંગને, 
એલચીનો ને તજનો ભૂકો એક ચમચી નાખવે. મીઠુ" 
શેરે બે મોટી ચમચી નાખવું, હળદર નાખવી નહિ. 


અસીરી ભાત 


શેર ચોખાના ભાત કરવો હોય તે ચોખા બાસમતી 
અથવા દિલ્હીના શેર એક લેવા. એમાં નાખવાને નીચે સુજબ 
સામાન તેયાર કરવે।. 


ઝટકા 
૨સેપ્ઇતનું રસાચષ્યુ પ૩ 


------------------------- ફે ગરના 


ખદામ પાશેર, કોથમીર, 
લાલ દરાખ અઢી તોલા, માવો અધોળ, 
ચોાકખી કરેલી, મલાઇ અધેળ, 
કાંદા ન'ગ બે, ગુલાબજળ નવટાંક, 
લસણુની કળી ન'ગ ૧૦, કેસર બે આની, 
મરચાંની કકડી, ખાંડ અધોળ, 
તજ, લવીંગ ને એલચીને દહોં અધોળ, 
ભૂકો બે ચમચી, લોંખુની ફાડ એક, 
ખમણેલું કે।પરૂં અર્ધી વાટી, ખટેટા અધો શેર, 


એ બધું તેયાર કરીને નીચે પ્રમાણે કરવું. 


ખટેઢા ખાઠ્ીને તેને ખૂખ છુંદી નાખવા. તેમાં મીઠું, 
સૂકાં મરચાંની ભૂકી ને અધોળ બદામને! ભૂકો। નાખવે।. એમાં 
તજ તે લવીંગને ભૂકો અર્ધી ચમચી નાખવે..એની ગાળી 
ઝીણી સોપારી જેવડી કરવી, તેને ધીમાં તળી નાખવી, પછી 
નવટાંક બદામની ચીરી કરી દોઢ પાશેર ઘીમાં તળી નાખવી. 
પછી લસણુની કળી પણુ તળી નાખવી. છેલ્લે કાંદાની ચીરી 
તળી નાખી ઘી ગાળી લેડું. 


પછી ભાતને અધેોળ ઘી મૂકી પાંચ લવીંગની કકડી 
અને દસ તજની કકડી નાખી સાંતળી નાખવા. અ'દર શેર 
ચાખાએ દોઢ ઇંચ જેટલું પાણી નાખવું. તેમાં મીડું' મોટી 
ખે ચમચી નાખવું. ભાત થાય ને બધું પાણી સોસવાઈ 
જાય ને ખફાઈ જાય પછી એક કૅથરેટમાં ભાત કાઢી નાખવે।. 
તેમાં લસણુ, આડુ, મરચાંની કકડી, ખદ્ટામ કાતરેલી ને તળેલી 
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તથા ખદામનેો ભૂકો અ'દર નાખવે. તજ લવીંગનો ભૂડકે। 
પણુ નાખવો. દરાખ નાખવી. પછી એક તપેલામાં થોડો 
ભાત ભરવે. તેમાં એક પડમાં દહીં, એક પડમાં માવે, 
એક પડમાં મલાઈ ને એક પડમાં ખટેટાની ગોળી મૂડી 
જ્રેઢ પાશેર ઘી કાંદ્દા તળેલું રાખેલું હોય તે નાખી દેવું. 
કાંદા નાખવા નહિ. 


ગુલાબજળમાં કેસર ઝીણું ઘુ'દી ભાતમાં કરતા ખાડા 
પાડી તેમાં રેડવુ'. જેને જે અત્તર ગમતું હોય તેણે તે 
અત્તરંનતું યુમડું' વચ્ચે મૂકવું. છેવટે ઉપર ચત્તં ઢાંકણું ઢાંકી 
આગળ પાછળ લોટથી ઢાંકણું સીડી લેવુ. વરાળ જવા દેવી 
નહિ. ને સગડીમાં થોડા અ'ગારા રૉખી તેના ઉપર તપેલું 
મૂકી રાખવું. જમતી વખતે ઢાંકણું ઉઘાડવુ'. ધ્યાનમાં રાખવુ 
કૅ ભાત ખળે નહિ. 


એક તપેલીનાં દાળભાત 


ચોખા સ્ુકવેલ, બાસમતી, કે દિલ્હોના લેવા. દિલ્હીના 
યોખા સાધારણુ માણુસને મોંઘા પડે માટે સુકવેલ લેવી. 
તેમાં એક શેર ચોખા હોય તે! તુવેરની દાળ શેર ૦11 
લેવી. ખાખરાનાં પાતરાંની ઉભી પત્રાવળ મૂકવી ને 
તપેલીમાં પા ભાગની પત્રાવળ દાખી દઈ બે ભાગ પાડવા. 
તેમાં એક ભાગમાં દાળ નાખવી ને એક ભાગમાં ચોખા 
નાખવા, પણુ એટલું તપાસવું કે દાળ થાખા એકઠા ના 
થાય. ને ત્રણુ ઇંચ જેટલું પાણી નાખવું. દાળ તરકફ્ને। ભાગ 
વાંકો રાખવે। જેથી ચોખામાં પાણી વધારે ના પડે ને દાળમાં 





૨સેોદઈનું રસાયષ્યુ પપ 


એ્ુ ના પડે. દાળમાં ફ્કત એકલું મીઠું જ નાખવુ 
ઉપર બીજી પત્રાવળ ઢાંકી ઉપર ઢાંકણું ઢાંકી દેવુ એટલે 
મીઠાં વધારે થાય. પાણી બળી જાય કે ધીમા તાપે મૂકવું 
એટલે સીજી રહેશે. 


નરમ રાળ ભાત એકઠાં કરવાની રીત 


આપણે દવાળ કરીએ છીએ તે પ્રમાણે નરમ દાળની 
માફેક દાળ ઓરી દેવી. દાળ અડધી ખકફ્‌ાય એટલે ચોખા 
નાખી દેવા. ચોખા ખક્‌ાય કે તેમાં બધે! મસાલો દાળ 
માફેક નાખવો. જે પ્રમાણે દાળભાત ખાઈએ છીએ એવાં 
દ્વાડાં રાખી ઉતારી લેવુ. 


દહીંસાં તબડાવેલેો ભાત 


ભાતને હીંગ, જીરૂ, મરચાંમાં વધારી તેમાં એક ઇંચ 
જેટલું પાણી નાખી, ભાત ખાટો કરવો હોય તે ખાટઢું 
દહી' લઈ; છાશ કરી, ભાતમાં નાખી, ખૂબ તખડાવવેો. એક 
રસ થાય કે ઉતારી લેવે।, સૈથીનો વધાર પણુ થાય. 


પ્રકરેણુ ૧૨ સું 
બધી જાતની વઘારેલી સાદી છાશ 


છાશને એટલે દહી'ને ભાગીને છાશ કરી હોય તેને 
હી'ગ, મરચાં ને રાઇનો વઘાર કરી તેમાં શેર છાશ હોય 
તો સોઢી એક ચમચી મીડઠું' નાખવુ. બીજુ ક'ઈ ન નાખવુ. 


હીં'ગ નાની ચમચી, રાઈ પા ચમચી ને મરચાં નગ પના 
કકડા કેરી વઘારવી. 
(૨) 


છાશમાં નાની એક ચમચી આખુ જીર્‌ નાખવુ. 
ઘણાં હીં'ગ લે છે ને ઘણાં નથી નાખતાં. હી'ગ નાખવી હાય 
તે નાની પા ચમચી ને મરચાંના કકડા ઉપર પ્રમાણે. 
મીડું' જેટલી છાશ હાય તે પ્રમાણે ચમચી ભરી નાખવુ. 

(૩) 

છાશની અ'દર ઝીણી મરચાંની કકડી કરી નાખવી. 
આદુની કકડી ને જ્ૈથમીર નાખવાં. કાંદા ખાતા હોય તે 
ઝીણા કાંઠા છીણીને નાખવા. એમાં વઘાર કરવો હોય તે 
ઘીમાં તજ, લવીંગને કરવે।. મીઠું નાખવુર*. 

(૪) વાટ કરવી તે 

સારી જાડી છાશ કરી ખાંડેલી રાઈ શૈર છાશે અડધી 
સોપારી જેટલી લઇ ખૂખ ફ્રીણુવી. પછી તે છાશમાં થાળી 
ધ્રોઈ લેવી. એમાં કેળાં નાનાં હોય તે! બે નાખવાં. નહિ તે 
મોટું લીલું કેછુ કે લાલ કેળુ હોય તો એક અથવા અર્ધું 
નાખવુ, તેમાં ફૂદીનો અધી પણી ચૂ'ટી ઝીણું! છીણી નાખવે।. 


આદાની ઝીણી કકડી કરી નાખવી. ખાંડ અધોાળ એટલે સેમે 
ચમચે એક ઉભરાતો નાખવી. એમાં વધાર કરવો નહિ. 


પ્રકરણુ ૧૪ સું 
દરેડ જાતની "ખીચડી 


તુવેરની દાળની ખીચડી કરવાની રીતઃ--શેર 
ચોખા હૈય તો ૦1 શેર તુવરની દાળ નાખવી. ખ'નેને 
ધોઈ એક તપેલામાં ભરી મીઠું' મોટી ચમચી ત્રણુ પાટી, 
ચમચી એક છહુળદર, નાની ચમચી અર્ધી હી'ગ, ખહું 
સારી ન હોય તો આખી ચમચી નાખવાં. તેમાં લસણુની 
ઝીણી કકડી કરી નાખવી હોય તે! તે, આદાની કકડી એક 
તેલા જેટલી અને લસણ રેો।ઢ શેરમાં એક કળો નાખવે. 
જો લસણુ ન ખાવુ' હોય તે! તે ન નાખવુ. ઘણાં સેથી 
નાખે છે. આખાં મરી ભાવતાં હોય તે! તે પણુ બે ચમચી 
ન'ખાય. ખીચડીમાં પણુ ( ખાટી ) ઢોકળી મૂકાય, એમાં 
ફકત દાબેલી (બાટી) મૂકાય, બાટીમાં લોટ ઘઉંનો ના 
શેર, અને ચણાને! લેટ ૦ શેર લઈ તેમાં સૈણુ જરા 
સાર્‌ દેવુ; એટલે નવટાંક જેટલું નાખવુ. મીડું' સોટી ૧।। 
ચમચી, હળદર ચમચી એક, હીંગ નાની ચમચીન્ે સારી 
હોય તો પા નહિ તો એક ચમચી ભરી નાખવી. ધાણા 
જીર્‌-ધાણા ખાંડેલા મોટી ચમચી ખે અને જીરૂં જુદુ' હોય તે 
ખે ચમચી નાખવાં. આડુ મરચાંની સવડ હે।ય ને મળતાં હોય 
તો આડુ મરચાં પણુ નાખવાં. પછી જેમ મોણુ દઇએ છીએ 
તેમ પાણી થોડું એટલે પા શેર નાખી મૌણુની પેઠે કરવુ' 
એટલે મોટો દાભા પડશે. તેને હથેળીમાં ગોળ ફેરવી દાબી 
દૈવી. તે તૈયાર કર્યા પછી ખીચડી મૂકવી. ખીચડીમાં થોડુ' 


"૮ રસેપ્ઈનું રસપ્યષુ 


પાણી રહે ફે ખાટીને ખીચડીની અ'દર ઉભી ખોસી દેવી. 
આટી મૂકવી હોય તે ખીચડીમાં પાણી વધારે મૂકવું. 
આથી ખીચડી કાચી રહેશે નહિ. પછી ધીમે તાપે ખીચડી 
મૂકવી અને તળેથી અ'ગારા કાઢી ઉપર મૂકવા, ખીચડી 
નડે વઘારેલી છાશ, ગોળ આમલીની કઢી અથવા દહોં સારં 
લાગે. બાકી બીજી કઢી પણુ ખવાય. ખીચડી નેડે આ 
ખધું સારૂં લાગે. કેરીનું પતું ( બાકફેલે ) પણુ ખીચડીની 
જોડે ખવાય. 
"ખીચડી મગની દાળની 


મગની દાળની ખીચડી ઉપર સ્ુજખ કરવી પણુ એમાં 
તુવરની દાળ કરતાં પાણી એણુ નાખવું, મગની દાળની 
'ખીચડી તજ, લવીંગથી વઘારીને પણુ થાય છે. તજના 
કેક્ડા તથા લવી'ગના કકડા કરી નવટાંક ઘી મૂકી વધારવી 
ને હુલાવીને મૂકવી. પછી પાણી બળી જાય કે અ'ગારા પર 
ધીમે તાપે મૂકવી. 


"ખીચડી ચણાની દાળની 


ચણાની દાળની ખીચડીમાં ચણાની દાળને પહેલી 
એ. રવી. અથવા આગલે દહાડે પલાળી મૂકવી. એને તજ, 
લવીંગને વઘાર કરવે। ને સાંતળવી, તેમાં મીડું, હળદર, 
હી'ગ, લસણુ, આડુ, મરચાં નાખવાં. મીઠું પણુ ઉપર સ્રુજબ 
નાખવુ. દાળ પહેલી એરવી. ખે ત્રણુ ખળકા આવે એટલે 
ચણાની દાળ નાંખી દેવી. લસણુ ના ખાતાં હોય તે 
હીં'ગ નાખવી. 


૨સેપઈનું રસાચણુ પ૯ 


"ખીચડી ચોળાની દાળની 

યોાળાની દાળની ખીચડી, મગની દાળની ને તુવરની 

દાળની માફક કરવી. મઠની દાળની પણુ એમજ ડરવી. 
ખીચડી સુસાફ્રની 

ખહાર એટલે ગામડામાં કે જ્યાં તપેલીતું સાધન ન 
હોય એવી જગાએ ગયાં હોઇએ તો કેમ ખીચડી કરવી તેની 
વિગતઃ એક ખાડો કરી ખાડાને પાણીથી લી'પી નાખી અ'દર 
ખાખરા કે સાગનાં પાનાંની પત્રાવળ ચાર મૂકવી ને પાણી 
ભરવુ. એક ઝીણે। કપડાને। કકડો હોય તેમાં ખીચડીની પોટલી 
મસાલે। નાખી ઢીલી બાંધવી. ખાડામાં પાણી ભર્યું હોય 
તેમાં પોટલી મૂકવી. પાણી ભરો તે વખતે જેવુ' કે મમેડુ' 
આવતું નથી. એમ હોય તો પત્રાવળ વધારે મૂકવી. ઉપર 
પત્રાવળ મૂકી મટોડું' હાંકી દેવું' ને બળતું કરવુ'' એક કલાક 
પછી જેવુ. 

વાલની દાળની ખીચડી 

વાલની દાળની ખીચડી પણુ તુવરની દાળની ખીચડી 
માફક થાય છે. વાલની દાળ પહેલી એરવી. બે વળકા વળે 
પછી ચે।ખા નાખવા તો] ખીચડી તેયાર થશે. સણુ'ગની 
કરવી હોય તે! વટાણાને! ભાત લખ્યો છે તે પ્રમાણે કરવી. 
વટાણાની દાળની ખીચડી પણુ તુવેરની દાળની ખીચડી 
માફેક કરવી. 

કૅરડેની ખીચડી 
કરડની ખીચડી કરવી હોય તે ડાંગરને ઘધ'ટીમાં ભર- 


3૦ ર્સેપ્ઈનું રસપ્યષ્ુ 


ડાવી નાખવી. એ છડયા વગરના ચો ખામાંથી લાલ થોાખા 
રહે તેમ આખી ડાંગર વીણી નાખવી. શૈર કરડ હોય 
તો તુવેરની શેર દાળ લેવી. આગલે દહાડે કરડને બેવાર પાણીથી 
ધોઈ પલાળી મૂકવી. ખીજે દિવસે શેર કરડની ખીચડી 
કરવી હાય તે ત્રણુ શૈરીયા તપેલું લઈ અધરણુ મૂકવું ને 
પહેલી કરડ ઓરવી. ખળ ખળ થાયને ના કલાક થાય કે 
તુવેરની દાળ ત્રણુ પાણીથી ધેો!ઈ નાખી દેવી. અ'દર ફક્ત 
મીડું' નાખવું. ઘણા લીલી હળદરનો રસ કાઢી નાખે છેને 
ઘણા ધોળી કરે છે. એ ખોચડી ખધી ગળી જવા દેવી. 
ખફાય કે ખૂબ ઘુંટવી ને દાળ ને કરડ એક રસ લેચેો 
થાય કે ઉતારવી. કડછી ઉતાર રાખવી ને જમતી વખતે ધી 
ને ખાંડ નાખી ખાવી અથવા દહોં લઈ ને ખાવી. 
ખીચડી બાજરીની 

ખાજરીને સારી છડીને એક રાત પલાળી બીજે 
દીવસે કરડની ખીચડી માફક કરવી. એવીજ રીતે જુવાર- 
ની પણુ થાય. 

"ખીચડી ઘઉ'ની 

ઘઉંને સારો છડી બાજરીની માફક કરવી. ક'સારની 
"ખીચડી કરવી હેય તે પહેલી દાળ ઓએરવી. દાળ ગળવા 
આવે કે ક'સાર નાખવો.તે પણુ કરડની ખીચડી માફક થાય. 

"ખીચડી ઉ'ધીઆની 

યાખા શેર ૧1 કસેદના, પાપડીના લીલવા શેર ૨, 

શકષરીઆં શેર ૦11, રતાળુ કદ શેર ૦1, ખટેટા શેર ના, 
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લે'ગણુ શેર ના, તથા ફે।થમીર પા શેર, લસણુ નવટાંક, 
આદુ અધોાળ, મરચાં અધોળ, કોપરાની વાટી લીલ્લી ૧, 
કૅસર ૧ આનીભાર, કીસમીસ અધોળ; આ બધું તૈયાર 
કરી પા શૈર ઘીમાં લોંગ ન. ૧૦, તજના કકડા ન'ગ 
દશ નાખી વઘાર થાય કે પહેલા ચે।ખાને ત્રણુ વાર ધોઈ 
પાણી કાઢી નાખી વઘારમાં નાખવા. ખદામી રગના 
થાય કે પાણી દે વેઢા જેટલું નાખવું. મીડું' મોટી 
ચમચી ૩ નાખવી. ચેો।ખામાંનું પાણી થઈ રહે કે ધીમે તાપે 
ચે।ખા સીઝવા મૂકવા. પછી લીલવાને ૦ શેર ઘીમાં, જુદા 
ધોઇને, મૂકવા. તેમાં બટેટાના કકડા, આડુ, મરચાં વગેરે 
મસાલે। ચોળીને તથા મીઠું મોઢી ચમચી. ૨ નાખવું. 
ખટેટા પ્રમાણે રતાછી, શક્કરીયાં ને મરચાં, કોથમીર કેોપરૂ' 
એકડું' કરી સ'ચોરો નાની ચમચી ૧ નાખવે, વે'ગણુને 
આખાં ભરવાં, એ બધું લીલવા ન્નેડે બાફેવું ને ખધું બફાઈ 
જાય કે ચોખા નડે ભેળી દેવું. એ બધું છુંદાઈ ન જાય 
તે ધ્યાન રાખવું. આ ખધું ભેન્યા પછી કેસર છુંદીને 
નાખવું. પછી દરાખ નાખવી ને ખાવામાં લેવી. 


પ્રકરણુ ૧૫ સું 
દુધોતું શાકે 


$૬ુધી એક શેર હોય ને એકલી કરવી હોય તે! અ'દર 
હોંગ નાની ચમચી પા નાખવી. મેથી ચમચી એક નાખવી. 
પછેલી મેથી નાખવી; પછી હીંગ નાખવી ને સૂકાં મરચાંના ત્રણુ 
ચાર કકડા નાખવા. પણુ દરેક વખતે એટલું ધ્યાન રાખવું કે 
પહેલી મેથી કે રાઈ પછી હોંગ અને છેલ્લાં મરચાંનો વધાર 
કરવે।, વધાર સારે બેસે પછી ફુધી ધોઈ છીણી વઘારવી. તેમાં 
મીડઠું' મોટી ચમચી એક, હળદર ચમચી અર્ધી અને સ'ચોરે। 
નાની ચમચી અર્ધી નાખવાં. હળદર પહેલી નાખવી નહિ. જ્યારે 
$ુષી થઈ જાંય કે ઉતારતી વખત નાખવી તે! શાક રાતું 
ઝે કાળુ' નહિ થાય. ઘણાં માણુસો હળદર નાખતાં નથી. 
હેળદર રૂપને માટે અને ગુણુને માટે નખાય છે. હળદર 
લોહો સુધારે છે. એમાં તેલ અધોળ જેટલું નાખવું; 
વઘાર કરવો ને ઉપરથી બીજુ' અધોળ જેટલું તેલ નાખવું. 
થાડા તેલમાં કરવું હોય તે જેવી સ્થિતિ; એક પળીમાં 
પણુ થાય. ધીસે તાપે કરશે। તો પાણી ખીલકુલ નાખવું 
નહિ પડે. પાણી નાખવું હોય તે નાખો પણુ ધીસે તાપે 
સારૂ થશે. પહેલે તાપ વધારે કરી ધીમે તાપે મૂકી ઢાંકણું 
ચત્ત ઢાંકવું એટલે વરાળે ખફય ને શાક મીઠું' થાય. 
શેરે નવટાંક તેલે સારૂં શાક થાય, સાધારણુ અધોળ 
તેલ નેઈએ. ઘરડી ડુધી હોય ને તેલ થોડુ' નાખવું હોય 
તે શેરે અધેળ જેટલું પાણી નાખવું. ધરડી $ુધી હોય તે 
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પાણીમાં છીણુવી ને પાણીમાં રહેવા દેવી. પછી એક પળી 
તેલ મૂકી તેમાં વધારવી ને તેમાં સ'ચોરા નાખવો ને 
ધોમે તાપે મૂકી પાણી ખાળી નાખવું. એમાં સુકાં મરચાંને 
ભૂકે। નાખવો તો શાક સારૂ' થશે. 


(૨) 

દુધીને છીણી હીંગ રાઈ ને મરચાંથી વઘારવી. ડુષી 
છીણ્યા પહેલાં ને કુમળી હોય તો આખી છેલી ધોવી 
ને પાકી હોય તે! છેલેલી પાણીમાં છીણુવી. સ'ચારે નાની 
ચમચી અડધી નાખવો. આડુ, મરચાં, કોથમીર, કેપરૂ 
થયા પછી નાખવાં. એમાં રાતી કીસમીસની ૬દરાખ ધોઈ 
શેર ફુધી હોય તે બે તોલા જેટલી નાંખવી. મોઠું' મોટી 
એક ચમચી નાખવું. એમાં તેલ ઉપર પ્રમાણે નાખવું. 


(૩) 

દુધી શેર હોય તે! નવટાંક ચણાની દાળ પલાળવી. 
દુધીને હોંગ મરચાંનો વધાર કરવે।, ને વઘાર્યા પછો અડધી 
ફ્રુધી નાખ્યા પછી વચ્ચે ચણાની દાળ નાખવી. ઉપર પાછી 
દુધી નાખવી. મીઠું' મોટી દોઢ પાટી ચમચી નાખવું. 
સ'ચોારો નાની ચમચી પાટી એક તેમાં નાખવો. હળદર 
ઉતારતી વખતે નાની એક ચમચી નાખવી. તેલ અધોળ 
નાખવું. પછી સાર્‌ કરવું હેય તે! નવટાંક તેલ મૂકવું. 
અધેોળ વધારમાં ને અધોળ ઉપરથી. દુધીને છીણી પાણીથી 
ધ્રોઈ વધારવી. બજારની દાળ નવી હોય તો પાણી ન રેડવું. 
જરા પાણી છાંટયું. પાણી દુધી થાય કે રેડવું અથવા ડુધી ખધી 
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નાખી દીધા પછી રેડવું જેથી નો ઉભરે। આવે ને તેનાથી દુધી 
સીજી જશે. એજ પ્રમાણે મગની કે વાલની દાળ નાખીને 
કરવું, અદર લીલાં મરચાં, આહ, કોથમીર નાખવાં. તે 
નાખવુ ન હોય તે! સુકાં મરચાંની ભૂકી મોટી ચમચી ભરી 
નાખવી. કેરીની મોસમ હોય તે સહેજ ખટાશ આવે એ 
પ્રમાણે શેર દુધી હોય તો કેરીનું નાનું ફાડચુ' છીણીને, 
અથવા ઝીણી કકડી કરી અ'દર નાખવું. એજ પ્રમાણે કરમદાની 
મોસમમાં કરમદાં પણુ નખાય. 

(૪) રૃધીમાં લીલોતરી શાકના ભેળે 

જે એક શેર દુધી હેય તો પાશેર બટાટા લઈ ફધી 
વધારી એક વખત ઉછાળ્યા પછી ખટાટા નાખવા. એમાં 
હીંગ, મરચાંનો વઘાર કરવે,, તે થાય એટલે આફ્, મરચાં, 
જેથમીર નાખવાં. ને આહદુ મરચાં ન નાખવાં હોય તે 
મરચાંની ભૂક્ટી નાખવી. એમાં પણુ ઉપર પ્રમાણે તેલ, 
મસાલે। નાખવાં. આવીજ રીતે સુરણુ ને શક્કરીયાં નાખવાં. 

(પ) 

દુધીને જુવે લીલવા, વટાણાના લીલવા, એ બધું 
સરખુ'જ કરવું. શેર ડુષી હોય તે! પાશેર થલા નાખવા, 
લીલવાવાળુ' શાક દ્રૂધપાણીથી પણુ થાચ અને વધારીને 
પણુ થાય. 

દુધી ને ચો।ળીનેો ભેળે. 

દુધી ને પાપડીને। ભેળે।. 

દુધી ને ગુવાર સીંગનેો ભેળે। ને રુધી ને લીલા વટા- 
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ણાનો ભેળો થાય. એ વધારીને પણુ મૂકાય ને દ્રધપાણી 
કૅરી પણુ મૂકાય. $ુધી ને પાપડીમાં પણુ હોંગ મરચાંને 
વધાર કરી, શેર ડુધી ને અડધે! શેર પાપડી ચૂ'ટી ભરેલીના 
લીલવા કાઢવા ને ભરેલી ન હોય તો કકડા કરવા ને દુધીની 
વચમાં નાખવા, ડ્ધધપાણીમાં, નવટાંક તેલ, અધેળ પાણી, 
સંચે।રો નાની ચમચી અર્ધી નાખવે. 


(૬) રદૃષધીમાં વડીનો ભેળે 


દુધી સાથે ચાળાની, મગની ને ભુરાં કોળાની કે ચણાના 
લોટની ડખક વડીના પણુ ભેળા થાય. દુધીતું શાક થયા 
પછી ખધ્રી વડી નાખવી ને ડખક વડી પણુ પછી મૂકવી. 
વડીને વઘાર કરી સાંતળવી ને ડુધી વઘારવી. એમાં આદુ, 
મરચાં નાખવાં. એછાં મરચાં ખાનારે મરચાં નાખવાં નહિ. 
મીડું' વગેરે ઉપર પ્રમાણુ નાખવું. ડબક વડીને અડી ડુષી 
થયા પછી નાખવી ને દુધી વધાર્યા પછી ચણાના લોટમાં 
મરચાં, હીં'ગ, ધાણાજીરૂ, મરચાંની ભૂડી નાખી લોટ, વડી 
મૂકાય તેવે, કરી શાકમાં મૂકવું. 

ચણાના વેસણુની દધી 

એકલી ડુષીતું શાક થયા પછી ખબીન્ન વાસણુમાં થેડુ' 
તેલ મૂકી ચણાને લેટ ધીમે તાપે સાંતળી દુધમાં નાખવે. 
મસાલે! ઉપર પ્રમાણે નાખવે।. લીલો મસાલે નાખવો ન 
હાય તો સૂકી ભૂકી નાખવી. કરમદાની મોસમ હોય તે! કર- 
મદાં પણુ કેરીની માફક નાખી શકાય. 

પ 


દે. શ્સેપ્ઈનું રસપ્યષ્કુ 
વેગણુતું શાકૅ 

વે'ગણુ સારાં તાજા હેય તે! પહેલું અધોળ તેલ મૂડી 
એકલે હોંગનેો વઘાર કરવો. મીઠું શેરે મોટી ચમચી દેઢ 
ભરી નાખવું. હળદર નાખવી નહિ. નાખવી હોય તો નીચે 
ઉતારી નાંખવી. વે'ગણુ વાસી હોય તે! પાણીમાં કકડા કરવા; 
એના કકડા ખટેટા જેવા મોટા રાખવા. ઘણાં વે'ગણુ ખક્તાં 
નથી તો! તેમાં સહેજ સ'ચેરો નાખવે.. શાક થોડા તેલમાં 
કરડયું હોય તે તેમાં પાણી નાખવુ. થોડા તેલમાં શાક 
કરવુ' હોય તે! શૈર વે'ગણુ હેય તો! નવટાંક પાણી નાખવું. 
એકલી હોંગથી શાક વઘારવું. હોંગ સારી હોય તે નાની 
ચમચી અર્ધો ભરી નાખવી; ચેોકખી ન હોય તો એક 
ચમચી નાખવી. મીડું' શેર શાક હોય તે મોટી ચમચી 
દોઢ ભરી નાખવું. આદાની કકડી ને લસણુ ખાતાં હોય તે 
લસણુ કે।થમીર નાખવાં. દરેક શાકમાં અધોળ તેલ વઘારમાં 
નાખવું ને અધોળ તેલ ઉપર નાખવું. એને બે તાપ જરા 
સારા કરી ધ્રીમે તાપે મૂકવું. સીઝી રહેવા માટે ઢાંકણું 
ચત્તં ઢાંકવુ'. વે'ગણુમાં નીચે સ્રુજબ લીલે। સૂકે। ભેળો થાય છે. 

ચોળી, પાપડી, સૈગરી, બટાટા, સક્કરીયાં, સુરણુ, 
મૈથીની ભાજી, ટમેટા, મેથીની વડી, વાલની દાળ, ચેોળાની 
વડી, મગની વડી. 


યોળીનોા ભેળે-વે'ગણુ વધારી અ'દર ચૂ'ટેલી ચોળી 
વચમાં અડધા વે'ગણુ નાખ્યા પછી નાખવી. તેવીજ રીતે 
પાપડીનેો, વટાણાને, તુવેરના લીલવાનાો ભેળો કરવે।, 
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એમાં નાની ચમચી અર્ધો સ'ચોરોા નાખવે ને નવટાંક 
પાણી નાખવું. એ બધું પાણી બળી જાય ને ઉપર તેલનું 
દ્રીણુ આવે કે પછી લીલે। મસાલે। નાખી ઉતારવું. 
સોગગરીને વે'ગણૂનું શાકે 

મોગરીને છીણીને મીડું નાખી ચોળી નીચોવી અધું 
વેગણુનું શાક થયા પછી અ'દર નાખી દેવી. ધીમે તાપે 
મૂકવું. દરેક શાક જરા ચૅૉંટેલું હોય તો સારૂં લાગે. મસાલે 
ઉપર પ્રમાણે નાખવે।. 

ટમેટા ને વેગણુ 

વે'ગણૂતું શાક તમામ ખફ્‌ાઈ જાય, પછી ટમેટા 
અ'દર કકડા કરી નાખવા, આદુ, મરચાં, કેોથસીર નાખવાં. 
મસાલે। ઉપર પ્રમાણે નાખવે।. દરેક શાક ઉપર તેલ તરે 
પછી ઉતારવું. 

બટાકા ને વેગણુનોા ભેળે 

વે'ગણુને બટાટા સાથે મૂકવા. ઉપર પ્રમાણે વઘાર 
કરવો. મસાલો પણુ ઉપર પ્રમાણે નાખવો. એજ પ્રમાણે 
શક્કરીયાં ને વેગ ગણુનો ભેળો થાય. એમાં પણુ વડી દુધીની 
માફક બાકફ્યા પછી નાખવી. 

લ'ગણને સેથીની ઝીણી ભાજી 

વેગણુતું શાક થયા પછી મેથીની ભાજી ધોઈ ઝીલી 
સમારી વેંગણુ બફાઈ જાય ત્યારે નાખવી. કારણુકે એને 
ખફાતાં વાર નહિ લાગે; એમાં આદુની કકડી, લસણુ ખાતાં 
હેય તે લસણુની કકડી ને કોથમીર નાખવાં, વે'ગણુ છોલીને 
પણુ થાય. 


૧૮ ર્સેોઇઈનું રસપ્યષ્યુ 


લ ગણુ ને ચાળાની વડી 
વે'ગણુને વઘાર્યા પછી મીઠુ વગેરે નાખી વે'ગણુનું 
શાક તેયાર થયા પછી બીના વાસણમાં ચેો!ળાની વડી વઘારી 
વેગગણુમાં નાખવી. વેગણુ ખટદાય પછી નાખવી કે વેગણુને 
અક્‌તાં વાર નહિ લાગે. વડીમાં ખટાશ વેગણુ થઈ ગયા પછી 
નાખવી. એજ પ્રમાણે મગની દાળની ફે ભુરા કોળાની 
વડી નાખવી. 





તુરીઆં 

તુરીઆંને છેલી, આખાં ધોઈ; છીણી, હોંગ મરચાંના 
કકડાને રાઈથી વઘારવાં. પહેલી હીંગ નાની ચમચી અધીં, 
રાઈ ચમચી ૧, મીડું' મોટી ચમચી ૧, નાખવાં. તેલ નને 
પાણીવાળુ' કરવું હોય તો અડધા જેવડી ગાળ ને અડધો 
ઇંચ ઊંડી પળી બે નાખવું; ને હોંગ, રાઈ ને મરચાંથી 
વઘારવાં. અ'દર સ'ચોારો નાની ચમચી ૧ નાખવે. શાક 
બફાઈ જાય કે ઉતારવું. એમાં નવટાંક જેટલું પાણી નાખવુ 
ને લીંબુ નીચોવી ખાવુ. દરેક શાકમાં લીલો મસાલે। ન'ખાય 
ને એકલી મરચાંની ભૂકી પણુ ન'ખાચ. 

તુર્રીઆં ને મગની દાળા 

શેર તુરીઆંમાં નવટાંક મગની દાળ લેવી. બે ત્રણુ કલાક 
અગાઉથી મગની ઠ્ઠાળ પલાળી શાક કરતી વખતે સારી 
ધોવી. તુરીઆં ઉપર પ્રમાણે વઘારી અધા થવા આવે કૅ 
મગની દાળ નાખવી. પહેલી નાખશે। તો દવાળ ગળી જશે. 
સ'ચારા નાની ચમચી એક ને મીઠું ચમચી ૧। નાખવું. 
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હળદર નાખવી હેય તે! ૬રેક શાકમાં ઉતારતી વખતે 
નાખવી; સ'ચેરે। હળદર નેડે નાખવાં નહિ. તુરીઆંમાં 
નીચે પ્રમાણે લીલોતરી ને કઠોળનો ભેળો થાય છે. 

ચણાની દાળ, વાલની દાળ, વટાણાની દાળ, ચોળી, 
કે।ળુ', બટાટા, કાકડી, તુવેર, ડખકવડી. 

તુરીઆં 

ભેળા આ પ્રમાણે થાય. વાલની દાળ તુરીઆં મૂકીને 
વચ્ચે નાખવી. વાલની દાળ સવારે વહેલી કરવી હોય તે 
રાત્રે પલાળવી ને મોડી કરવી હોય તે! સવારમાં પલાળવી. 
મસાલે। ઉપર પ્રમાણે નાખવે।, તુરીઆંના તમામ શાક ઉપર 
પ્રમાણ કરવાં. તુરીઆંને સૂકે। ભેળો કરવો હોય તો તુરીઆં 
પાણીમાં છીનવાં. સ'ચેોરે! બધામાં નાખવો. ભેળાના તુરીઆં 
ના શાકમાં તેલ નવટાંક જેઈ એ. એકલાં તુરીઆંમાં થોડુ' 
તેલ ન્નેઈ એ. 

કોળી' તુરીઆં 

તુરીઆં શેર હેય તો અચ્છેર કેળુ' નાખવુ. મસાલે 
ઉપર પ્રમાણે નાખવો.. પહેલું કછુ વઘારી બે વળકાં વળે 
કૈ તુરીઆં નાખવાં. એમાં મસાલે ઉપર પ્રમાણે નાખવે।. 
લીલે। ભાવતે। હોયતો! લીલે-નહિ તો મરચાંની ભૂકી નાખવી. 
ભેળા વાળા શાકમાં પાણી રાખવું નહિ. પાણી ખળી નાય 
ને તેલ છૂટુ' પડે એટલે શાક ઉતારવું. 


કાકડી તુરીઆં 
શેર તુરીઆં ને ના શેર કાકડી એકલાં તુરીઆંની 


૭૦ ર્સેપ્ઈનું રસપ્યશજુ 





માફે્‌ક કરવાં. તુરીઆંમાં કાકડી, કોછી' ને ચણાની દાળને 
ભેળો થાય. તેમાં લી'ખુ સાર્‌ લાગે. તે સિવાયના ભેળામાં 
લી'બુ ન ન્નેઈ એ. 

કોળાતુ' શાક 


શેર કેછી' હોય તે તેલ અધોળ મૂકવું ને ગરમ થાય 
કે મોટી ચમચી એક મેથી નાખવી. તે લાલ થાય કે 
હોંગ નાની ચમચી અડધી (ચે!ખખી હોયતો! ૦1) નાખવી. 
મરચાં નગ ૩ ના કકડા નાખવા. વધાર થાય એટલે કેળુ' 
વધારવું. કેળાના કકડા અર્ધા ઇંચ જેટલા જાડા રાખવાને 
આંગળીના બે વેઢા એટલા લાંખા રાખવા. કૈળછી' વઘારી 
અધોળ તેલ ઉપર રૅડવુ'. ઓછા તેલમાં કરડું હોય તે! શેરે 
અધૌળ જેટલું પાણી ને નાની ચમચી ના સ'ચેોરરે નાખવે।. 
મીડું' મોઢી ચમચી ૧। ને હળદર ચમચી અર્ધી નાખવી. 
મરચાની ભૂષ્ટ ચમચી ૧ નાખવી. તીખુ* ખાતા હોય તેણે 
મરચાં વધારે નાખવાં, શાક ખફ્‌ાઈ જાય ને પાણી બળી 
જાય પછી ગોળ અધોળ જેટલે એટલે મેટા ખટેટા જેટલે 
નાખવો. તે આગળી નય ને તેલ છૂટે એટલે ઉતારવુ. 

કોળી” 

કેળાના કકડા સોટા એટલે લી'ખુ જેવડા કરવા ને 
લેોઈયામાં ઉપર પ્રમાણે વધારવા. એમાં પાણી સ ચોરે 
નાખવાં નહિ. એ ખફ્‌ાઈ લાલ થઈ જાય કે ગોળ મીઠુ વગેરે 
ઉપર પ્રમાણે નાખવુ. 

કેોછી' ને વાલની દાળ-કેળાને વઘારી એમાં મેથી ન 
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નાખતાં હીં'ગ મરચાંનો વઘાર કરવો. એમાં ગોળ પણુ ન 
નાખવે. મરચાંની ભ્ૂક્ઠી નાખવી. આ પ્રમાણું નીચેના તમામ 
ભેળા કેળામાં થાયઃ 


જોછી''ને ગુવાર સી'ગ, કે।છુ' ને ચણાની દાળ, કેળુ ને 
સૂકા વટાણા, કેળુ ને લીલા વટાણા કે તુવેરના લીલવા. ભેળ।- 
વાળા કે।ળામાં વાલની દાળના ભેળાનું કોછી' લખ્યું છે તે પ્રમાણે 
કરવુ'. લીલો! ભેળો હોય તે લીલે। મસાલે। નાખવે।. તેલ તે 
જેવી સ્થિતિ તે પ્રમાણે. એછુ તેલ નાખવું હોય તો સહેજ 
પાણી નાખી ધ્રીમે તાપે મૂકવું. સૂકા લીલા ભેળામાં અધોળ 
પાણી નાખવુ ને નાની ચમચી અર્ધી સ'ચેરરો નાખવો. 
પહેલાં દરેક વસ્તુને ઊંધું ઢાંકણું ઢાંકવુ'. પછી સીજવા મૂકતી 
વખતે ચત્તું ઢાંકવું. 

કાકડી 

કાકડીના શાકમાં તુરીયાં નખાય. તુરીયાંને મગની 

દાળના ભેળા પ્રમાણું આ શાક કરવુ. 


ચીભડાં 
ચીભડાંને છેલી એકલું તુરીયાં માફક થાય. ને તુરી- 
યામાં જે ભેળા ન'ખાય તે ચીભડામાં ન'ખાય, ને એજ 
પ્રમાણે કરવુ' ઉપરથી લીંખુ લઈ ખાવુ જેથી પિત્ત ન થાય. 
ગલકાં 
ગલકાતુ' શાક પણુ તુરીયા માફક કરવુ'. એજ પ્રમાણે 
બધા ભેળા થાય. 





ર્‌ રસેપ્ઈનું રસપ્યજુ 


પડોળાં 
પ'ડોળાંનું' શાક તુરીયાં માફક જ કરવું. તેના પણુ 
ડુરીઆં માફેક ભેળા થાય. 


બટાકા 

ખટાકા છેલી કકડા કરી, હોંગ મરચાં રાઈથી વઘારવા. 
બટાકામાં તેલ નવટાંક જેઈ એ. લીલે। મસાલો! ભાવતે। હોય 
તો આડુ, મરચાં, કૈથમીર, લસણુ, લીલું કોપર્‌| નાખવુ. 
મીડઠું' મોટી બે ચમચી, હળદર અધી ચમચી ને હીંગ નાની 
ચમચી અધી, રાઈચમચી બે નાખવી. દરેક શાકમાં એટલું 
ધ્યાન રાખવુ કૈ પહેલી રાઈ પછી હીંગ ને પછી મરચાં, 
આ પ્રમાણું નાખવું. ગરમ મસાલે! પણુ ભાવતો હોય 
તો! નાખવે. 

બટાકા ને કૉોંદા 


ખટાકા શેર ૦॥ અને કાંદા શેર ૧ લેવા. કાંદાને છીની 
ધોઇ પણેલા વધારવા. એમાં હોંગ ન નાખવી. અર્ધા કાંદા થાય 
કૅ બટાકા નાખવા, પછી મીડું', હળદર, લીલે। મસાલે। નાખવે।. 
હળદર વગેરે ઉપર પ્રમાણે નાખવુ. જે કેરીના દિવસ હોય તો 
શાક થઈ ગયા પછો શેરે નાનો એક મરવેો ઝીણી કકડી 


કરી નાખવો. લીલું કોપરૂ, કોથમીર અને એક ચમચી ખાંડ 
નાખવાથી શાક સારૂં થશે. 


બટાકા ને ટસેટા 
ખટાકાના ખાટાં બોર જેવડા કકડા કરવા ને ઉપર 
પમાણ વઘારવા. બટાકા ખફાઈ ગયા પછી ટસેટા નાખવા. 
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ટમેટા નાખ્યા પછી તમામ મસાલે। ઉપર પ્રમાણે નાખવે. 
એમાં પણુ ખાંડ નાખવી જેથી ટામેટા ખાટા ન લાગે. 
બટાકા ને સેથીની ભાજી 

ખટાકા શેર હેય તે! મેથીની ભાજી પદર પણી સુરતી 
અથવા અચ્છેર લેવી. બટાકા આગળના શાક પ્રમાણે વઘારી 
બફાઈ રહે કે મેથીની ભાજી ઝીણી છીની હોય તે અ'દર 
નાખવી ને થાય કે ઉતારવી. એમાં ગરમ મસાલે। ન નાખવે. 
ખાક્ી ખટાકાનેો તમામ મસાલો નાખવો, એમાં સ'ચોરે 
નાખવે! નહિ. 

કારેલાં ને બટાકા 

ખટાકા શેર હોય તે કારેલાં અચ્છેર નનેઈ એ. બટાકા 
થાય કે કારેલાં નાખવાં, એમાં ગરમમસાલે ન નાખવે. 
ધાણા જીરૂ શાક તયાર થયા પછો નાખવુ, ખાંડ પણુ 
નાખવી નહિ. 

બટાકા ને વડી 

મગની દાળની વડી પહેલી વઘારી તળાઈ રહે કે બટાકા 
અ'દર નાખવા. સહેજ પાણી છાંટવું, આ શાકમાં મીડુ' 
લીલે। મસાલે। એછે નાખવે।. રસાવાળું' ભાવતું હોય તો પાણી 
વધારે નાખવું. આમાં પણુ ગરમ મસાલે! ન નાખવે. 
ખાકી તમામ મસાલે। આગળ માફ્‌ક નાખવે, 

કાલિ'ગડાં 

કાલીંગડાંતું' શાક પણુ ડુધીના શાક માફક કરવુ. 

ચ્મેમાં પણુ એટલા જ ભેળા થાય. 


૭૪ ૨સેપ્ઈનું રસપ્યષ્કુ 





બટાકા ને ચણાની દાળા 


બટાકા વઘારી તેમાં ચણાની દાળ નાખવી. એવી જ 
રીતે વટાણાની, વાલની દાળ નાખી શાક કરવુ. 


સુરણ 
સુરણુને હોંગ, મરચાં, રાઈથી વઘારી બટેટા માફેક કરવુ. 
ટમેટા 


ટમેટાને હોંગ, મરચાં ને રાઈનો વઘાર કરવો ને 
બે ફાડચાં કરી વઘારવા. અ'દર ગરમમસાલે ધાણાજીરૂ, 
આદુ, મરચાં, કોપર, કોથમીર નાખવાં. શેર ટમેટા હોય 
તે બે ચમચી ખાંડ નાખવી. 


ટસેટાને તુવેરના લીલવા 

તુવેરના લીલવાને દ્રધ પાણી કરી મૂકી બક્‌ાય કે 
તેમાં ટમેટા નાખવા. એમાં લીલે। મસાલે। નાખવો. સહેજ 
ખાંડ નાખવી, કોપરૂ, કોથમીર, આદુ, મરચાં નાખવાં. 
ગરમ મસાલે! નાખવો નહિ. એવીજ રીતે વટાણા પણુ 
ન'ખાય. ને ચણાની દાળને ટમેટા પણુ થાય. ચણાની દાળને 
ટમેટામાં ગરમ મસાલે। નાખવે.. ને તેમાં આગળ પ્રમાણે 
ખાંડ નાખવી, 

વેગણુનું ભડેત 

વે'ગણુને છેડે દાતણુ ખોસી ઘરને વાડો હેય તે 
ત્યાં વે ગણુ મૂકી ઉપર છાણાં મૂકી સળગાવવુ'. વાડાની 
સગવડ ન હેય તો સોટી ગોળીની ટઢીખ કાઢી, વે'ગણુ ઉપર 
જરાતેલ ચોપડી, દાતણુ ખોસી તેને ઠીબમાં ગોઠવવું. ઉપર 
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એકબે પત્રાળી ઢાંકવી, અને તે ઉપર મમેડાંનો પત્રાળી બળે 
નહિ તે માટે પાતળા થર કરવે।. ઉપર અ'ગારા સળગાવવા. 
કલાક થયા પછી નેવુ'. વેગણુ ખફ્‌।ાઈ ગયાં હોય તો બહાર કાઢી” 
તેને એક પાટલા ગોઠવી, ઉપર બીને પાટલે! ઢાંકી દેવો એટલે 
ખધું પાણી નીકળી જશે. પાટલે! ઢળતો મૂકવો, પાણી નોકળી 
રહ્યા પછી તેને છેલી નાખવાં. પછી અધે!ળ તેલ સૂકી; 
હીંગ નાની ચમચી એક નાખી વધારવાં, ઉપર પાછુ 
અધેોળ તેલ નાખવુ. પાણી ખધું ખળી રહે ને વે'ગણુ 
ચાંટે એટલે ઉતારવું. એમાં આદુની કકડી, કેથમીર, 
લીલું લસણુ હેય તે! તે અથવા સૂકા લસણુની કકડી નાખવી. 
ખાતી વખતે દહીં ભેળી ખાવુ. હળદર નાખવી નહિ. 





વે ગણુનુ' ભડત બીજ રીતે 


વે'ગણુને તપેલામાં મૂકીને પણુ બફાય. બકફ્‌ાયા પછી 
આગળ જણાવ્યા પ્રમાણે વધાર કેરી મસાલે। નાખવો. 


કાંદા ને મેથી 


અધેળ તેલ મૂડી છીણેલા કાંદાને મેથી, હોંગ, મરચાં- 
થી વધારવા. સેથી લાલ થવા દેવી. પછી કાંદા નાખવા. 
કાંદાને પાણીમાં છીણુવા. તે પછી નીતારીને વધારવા. 
એમને એમ છીછ્યાથી કાંદા કડવા થઈ જાય. તેમાં મીઠુ 
સોટી ચમચી દોઢ ભરી નાખવી. હેળદર નાની ચમચી 
એક નાખવી, મરચાંની ભૂકી મોટી ચમચી એક 
ભરી નાખવી. 
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કાંદા ને ચણાની દાળા 
કાંદામાં ચણાની દવાળ, વાલની દાળ, વટાણાની દાળ 
ન'ખાય* એમાં કફે્‌કત હીંગ, મરચાંનો વઘાર કરવે.. લીલે। 
મસાલે। નાખવો હોય તે! ન'ખાય. 


કાંદા ને સુરણુ 
કાંદાને સુરણુ, બટેટાને કાંદાની માફેક કરવાં. 
કાંદાને ટમેટાં 
કાંદાને છીણી વઘારીને કાંતા બફાઈ નય કે તેમાં 
ટમેટા નાખવા. તેમાં લીલો મસાલે, ગરમ મસાલો ને 
એક ચમચી ખાંડ નાખવી. શેર કાંદા હોય તે! પાશેર 
ટમેટા નાખવા. 
કાંદા ને કારેલાં 
કાંદા શેર એક અને કારેલાં શેર અડધે લેવાં. કાંદાને 
છીણી હોંગ, મરચાં, રાઈથી વધારીને બફાય એટલે કારેલાં 
છીણી એમાં મીઠું નાખી ચોળી નાખવાં. પછી કાંદામાં 
નાખી દેવાં. એમાં આદુ મરચાં નાખવાં. આદુ સોપારીનાં 
એ ફૂાડચાં જેટલું નાખવું. મરચાં જે પ્રમાણે તીખું ખાતાં 
હોય તે પ્રમાણે નાખવાં. ઓછામાં ઓછાં બે, ત્રણુ નાખવાં. 
આ શાકને ધતુરાપાક કહે છે. આ શાક તપેલીમાં કરું. 
દરેક શાકમાં આડ્ઠુ મરચાં ઉપર પ્રમાણે નાખવાં. અને 
દરેક શાક તપેલીમાં કરવું. 
શાકને હલાવવા માટે હુ'મેશાં કલાઇવાળા પીત્તળને 
તવેથે! રાખવો આથી શાક કાળુ' પડશે નહિ. 
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------------------------------------------------------------------------------------- 


કેોબીજનતુ' શાક 

કેોખીજને આખુ' ધોઈ નાખવું. એને ઝીણું છીણી 
વધારે ખાફેલું કરવું હેય તો મોડું નાખી ચોળી નાખવું. 
પછી રાઈ ચમચી એક વઘારમાં નાખવી. હોંગ નાની 
ચમચી અડધી ને સારી હોય તે પા ચમચી નાખવી. 
મરચાંના કકડા નાખવા, તેલ અધે!ળ મૂકી તેમાં બધે! વઘાર 
નાખવો. વઘાર થાય કે કૈખીજ વધારવી, સ'ચોરેા 
નાની ચમચી એક નાખવે. હળદર ચમચી અર્ધો નાખવી. 
શાક બફાય કે ઉતારી લેવું. એમાં લીલો! મસાલે। ભાવતો 
હાય તે નખાય. ધાણા જીરૂં અને મરચાંની ભૂકી ભાવતી 
હાય તો તે નાખવાં. એમાં ગરમ મસાલે। પણુ ન'ખાય. 
ગરમ મસાલા ન્નેડે સહેજ ખાંડ નાખવી તથા ઉપરથી 
લીંખુ નીચેોવવું. 

કોબીજ 


ઉપર પ્રમાણે કોબીજ છીણી, વઘાર કરી, કાચુ 
ભાવે તો ઉતારી લેવું. તેમાં ફક્ત હળદર મીડું' ને મરચાંની 
ભૂકી નાખી હલાવી ઉતારી લેવું. બક્‌ાવા દેવું નહિ. વઘાર 
ઉપર પ્રમાણે કરવો. ગરમમસાલે। ને ખાંડ નાખવાં નહિ. 

કોબીજ ને બટાકા 

ઝેખીજને ઉપર પ્રમાણે વઘારી તેમાં બટાકા છીણી 
કકડા કરી નાખવા, એમાં લીલો મસાલે। ભાવતો! હોય તો 
તે નહિ તો સૂકો મસાલો નાખવો. આદુ, મરચાં, ધાણા 
જીરૂં, કોથમીર, ખમણેલું કેોપરૂં નાખવું, તેમાં ખાંડ 
નાખવી નહિ. 
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પાકાં કેળાં ને મેથીની ભાજી 

કેૈળાંના કકડા કરવા, સૈથીની ભાજીને જીરૂં રાઈ મર- 
ચાંથી વઘારી મેથી સારી થાય કે કેળાં નાખવાં. અ'દર 
આદુ મરચાં મોડું કોથમીર લીલું કોપરું નાખવું. તથા ઉપર 
પ્રમાણે તેલ નવટાંક મૂકવું. 

કોબીજ ને ચણાની દાળ 

શેર કેોખીજ હોય તે નવટાંક ચણાની દાળ લેવી. 
કોખીજને છીણી, મીઠું નાખી ચોળ્યા પછી વઘારવું, એમાં 
ચણાની દાળ જે ચાર કલાક અગાઉથી પલાળેલી હોય તે 
નાખવી. ચણાની દાળ સારી ધોચેલી હોવી જેઈ એ. ઉપર 
પ્રમાણ બધો મસાલો નાખવો. આવીજ રીતે તુવરના લીલવા 
જે વટાણાના લીલવાને ભેળા પણુ થાય. ઘણાં કે।બીજને 
ચણાની દાળમાં ગોળ આમલી નાખે છે. ગોળ આમલીમાં 
ચણાની દાળવાળું કોબીજ સાર્‌ લાગે. 

કોલી ફેલાવર 

કોલી ફ્લાવરને આખું ધોઈ નાખવું. પછો એની 
મોગરા જેવી કળી હોય તે આખી શાખવી. ઝીણી કચુંબર 
કરવી નહિં. એમાં ટ્વધધપાણી ( એટલે અધેોળ પાણી ને 
નવટાંક તેલ ) કરી સ'ચોરે ચમચી અર્ધો નાખવે।. પછી 
છીશેલું કોબી ફ્લાવર નાખી દેવુ'. મોરી ચમચી બે પાટી 
મીડું' નાખવું. આડુ, મરચાં, લસણુ વગેરે નાખવાં. 
આદુ રૂપીઆભાર નાખવું. લીલું લસણુ રૂપીઆભાર, 
કોથમીર બે પણી લેવી ને ખમણેલું કોપર પા વાટી 





ક્સેપ્ઇનું રસપ્યણ ૭૯ 





-----------------------4૦૦૯ત૦--૦--..૦૦૦---૦૦૦નાાછુ, 


લઈ નાખવુ. ગરમ મસાલે। મોટી ચમચી એક ભરી 
નાખવો. સેટી ચમચી બે ભરી મોડું નાખવુ. ખાંડ એક 
ચમચી નાખવી. મરચાં તીખુ' ખાતા હેય તે પ્રમાણે નાખવાં. 
આમાં પણુ કોબીજ પ્રમાણે તેના જેટલાજ ભેળા થાય. 
ખેસણીઓઆ કેલી ફ્લાવર 

કોલી ફ્લાવરને સમારીને કઢાઇમાં પાશેર તેલ મૂઠી 
તળવુ'. ગુલાબી ર'ગનું થ'ય કે ચણાના લોટમાં ધાણા જીરૂ, 
ગરમ મસાલે! મરચાંની ભૂકી, મીઠું હળદર નાખવુ. આ 
ચ્રણાનેો મસાલાવાળા લેઈટ તળેલા ફૂલાવરમાં નાખીને 
હલાવવું. એટલું ધ્યાનમાં રાખવુ કે લેટ બળી નય નહિ. 
ધીમે તાપે હલાવવુ'. લેટ બરોબર શેકાઈ જાય કે ઉતારી 
લેવુ. આજ પ્રમાણે કેલી કાંદાતું શાક થાય. 

સોગરી 

મોગરીને સમારી તેને મોઠાથી ચાળી પાણી કાઢીને 
તપેલીમાં તેલ મૂકી હીંગ, મરચાં રાઇના વઘાર કરવો. 
કાચી કરવી હેય તે વઘારીને ઉતારી લેવી અને ખટ્વા 
દવો હેય તો ધીમે તાપે મૂકી નાની પા ચમચી સ'ચોરા 
નાખવો. અને ખાતી વખવે તેમાં લી'બુ નીચોવીને ખાવુ. 


સોગરીને સેથીની ભાજી 
મોગરીને ઝીણી સમારી ધોઈને મીડું' દઈને નીચે।- 
વવી. પછી એક શેર મોગરી હોય તો અધો શેર મૈથીની 
ભાજી લેવી. તેને પણુ મૈપ્રગરીની માક્‌ક સમારીને નીચે।ાવવી. 
પછી પહેલાં સૈગરીને રાઈ, હીં'ગ, મરચાંનો વઘાર કરી 


૮૦ રસેપ્ઈનું રસપ્યષ્ણુ 





મોગરી થાય એટલે સ્ેથીની છ નાખવી અને પછો 
હેળદર નાખવી. ખાતી વખતે લી'ખુ લેવું. 


શકઝરીઓઆં ને બટાકા 


શક્કરીઆં બટાકાને છોલીને ધોઈ નાખવાં. શેર બટાકા 
એ અચ્છેર શક્કરીઆં લેવાં. તપેલામાં હોંગ, મરચાં ને 
રાઈને તેલમાં વઘાર કરીને વઘારવાં. પહેલાં તેલ અધોળ 
લેવુ અને એથી ઓછા તેલમાં કરવું હોય તે સ્હેજ પાણી 
છાંટવું. પહેલાં બે તાપ કડક રાખવા અને ઢાંકણું ઊંધુ 
ઢાંકવું. પછી તાપ ધીમો! કરી અધેોળ તેલ ખીજુ નાખી 
ઢાંકણું ચત્ત ઢાંકવું, તેમાં લીલાં આદુ મરચાં કોથમીર લસણુ 
નાખવાં. અને તે ન હોય તે સૂકાં મરચાંનો ભૂકો નાખવે. 


યોાળી 


૧ શેર ચોળી લઇ જાડી હે।ય તો! તેના દાણા કાઢવા; 
ઝુમળી હોય તેના અડધા ઇંચ જેટલા વાળા (નસે) કાઢીને 
કુકડા કરવા, તેને ધોઇને નીતરતી કરવી. શેર ચોળીમાં 
સવાશેરીયા તપેલી લેવી. તેમાં પાશેર પાણી નવટાંક તેલ, 
નાની એક ચમચી સ'ચોારોા નાખી ચોળી નાખવી. પછી 
મોટી બે ચમચી મીઠું નાખવું. તાપ સખત રાખવો કે 
ચાળી લીલી ને લીલી રહે. ઢાંકણું ઊંધુ ઢાંકવું. અધી 
થાય કે આદુ મરચાં નાખવાં, ઉતારતી વખતે કોથમીર લસણુ 
નાખવાં. કોથમીર અને લીલું લસણુ અધે!ળ જેટલાં લેવાં. 
લીલું લસણુ ન હોય તે! લસણુની કળી ખાર લેવી. 


શલેઈનું રસપ્યય્હુ ૮૧ 
યોળી અને બાટીનુ શાકે 

ઉપર પ્રમાણે ચોળી લઈ ને શાક મૂકવું. પાણી થીડુ' 
વધારે લેવું. ચોળી થોડી બફાય એટલે એક થાળીમાં પાશેર 
ઘઉંના રવો લેવો અને નવટાંક ચણાનો લોટ લેવે. 
તેમાં સુઠી વળતું મોણુ દઈને ધાણા, જીરૂં, હોંગ, સૂકાં 
મરચાંના ભૂકે। મીડું' દોઢ ચમચી નાખવાં. એમાં 
હેળદર નાખવી નહિ. ખાટીને લેટ સામટો ખાંધવે। નહિ. 
ખાટી એક રૂપીઆના ચકતા જેવડી વાળવી. ખાટીની જાડાઈ 
પા ઇંચ જેટલી રાખવી. ખહું જાડી રાખવી નહિ. ખાટીમાં 
લીલો! મસાલો! પણુ નાખી શકાય. 


યોળી અને સેથીની ભાજીનાં સુડીયાં 

શેર ચોળી લઈને ઉપર પ્રમાણે મૂકવી. મેથીની 
ભાજીની સૈટી પણી હોય તે અચ્છેર લેવી અને સુરતી 
પણી હોય તો દસ મેથીની ભાજીની પણી લેવી. મેથીની 
ભાજી સમારીને મીઠાથી ચાળી નાખવી અને પાણી કાઢી 
નાખવું. ખાટી પ્રમાણે લોટ બાંધવો. તેમજ લીલે। અને સૂકે। 
મસાલો નાખવો, ચોળી થાય વ્યારે સુઠીયાં બે ઇચ 
જેટલાં લાંખાં અને એક ઈંચ જેટલા જાડાં રાખીને ચોળીમાં 
મૂકવાં, ખુ કઠૅઘુ વાળવાં નહિ. આજ પ્રમાણે ડુધીનાં 
સુઠ્ઠીઆં મૂકી શકાય. દ્રૂધીનાં સ્રુઠીયાંમાં સ્હેજ સ'ચે!રે નાખવે. 

ગુવારસીંગ 

શેર ગુવાર સીંગને આખી કરવી હોય તો ડાખળાં 

કાઢી, પાણીમાં ધોઈ, ચોળીની માફેક ઉપર પ્રમાણે મૂકવી. 
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ગુવારસીંગના પાણા ઇંચ પ્રમાણે કક્ડા કરીને ઉપર પ્રમાણે 
મૂકવા. આ ગુવારસીંગમાં આડુ, મરચાં, લસણુ, લીછું કેપ 
નાખવું. સુકા મસાલાની કરવી હોય તે હોંગ મરચાંથી 
વઘારી, અ'દર સ'ચોારે નાખી, અડધી ખકફ્‌ાય કે અજસેા 
મ્રોેટી એક ચમચી નાખવો અને સૂકાં મરચાંનો ભૂકે 
જે પ્રમાણે તીખું' ખાતાં હૈય તે પ્રમાણે નાખવે. 
ગુવારસીંગમાં પણુ ચોળીની માફક દરેક જાતનાં સુઠીયાં 
સૂકી શકાય. 
વાલોળ 

શેર વાલોળ લઇ એને ચૂ'ટીને નસો કાઢી એક 
ઇંચ જેવડા કકડા કરવા, પછી ચોળીના શાકની માફક દ્ધ 
પાણી કરી મૂકવી. એમાં પણુ લીલે। મસાલો ચોળીના શાક 
માફેક જ નાખવે. એમાં અજસે। પણુ નાખી શકાય. અજમો 
નાખવે હોય તો લસણુ ન નાખવું. 

ફેણુસી 

શેર ફેણુસઓી લઈ વાલોળ માફ્‌ક ચૂ'ટી નસે! કાઢી 
એક ઈંચ (બે વેઢા) જેટલા કકડા કરી વાલોળ માફક જ 
સૂકવી. એમાં લીલો મસાલો નાખવો. અજસે નાખવે નહિ. 

લીલા તુવેરના લીલવા 

શેર લીલા તુવેરના દ્રાણા લઇ ચોળી માફક જ 
ટ્ૂધપાણી કરીને મૂકવા. એમાં પણુ મેથીની ભાજીનાં સુઠીયાં, 
દુધીનાં સ્રુઠીયાં તથા ઘઉંની ખાટી મૂકી શકાય. આજ 
પ્રમાણે લીલા વટાણા તથા લીલા ચણાનું શાક પણ્‌ થાય છે. 
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પાપડી 

શેર પાપડી લઈ તેની નસે! કાઢી મુમળીના કકડા 
એક ઇચ જેવડા કરી પાણી પાશેર, તેલ નવટાંક, સોટી એક 
ચમચી સ'ચોારો લઈ એ બધાતું ટ્ૂધપાણી એક તપેલીમાં કરી, 
તેમાં ચૂ'ટેલી પાપડી નાખવી અને સોટી બે ચમચી મીઠું 
નાખવું, પછી પાપડીતું તપેલું ખૂખ સખત તાપમાં મૂકયું. 
૧ શેર પાપડી હેય તો દેહશેરીઆ તપેલું લેવું. તાપ 
બીલકુલ નરમ પડવા દેવો નહિ. ખધું પાણી બળી નય 
અને તેલતું ફીણુ ઉપર આવે અને ખફૂાઈ જાય કે અદર 
રાઢ રૂપીઆભાર આદુ, લીલાં દસ મરચાં, અધોળ કૉેથમીર, 
અધેળ લીલું લસણુ અને અધો લીલું કોપરૂં નાખવાં. 

પાપડી અને સુરણુ 

ઉપર પ્રમાણે પાપડી લઈ, ઉપર પ્રમાણે મસાલે। નાખી, 
પાપડીનેો એક ઉભરો આવે એટલે અધો શૈર સુરણુને છેલી, 
આખું ધોવું. કકડા મૂકવા હોય તો ખારેકી મોટા બોર 
જેવડા કકડા કરીને પાપડીમાં મૂકવા અને ઉપર પ્રમાણેજ 
લીલે। મસાલે। નાખવો. સુરણુને છીનીથી છીણી તેનું છીન 
પાપડીમાં નાખી શકાય. સુરણુ બફાય એટલે નીચે ઉતારતી 
વખતે લીલે મસાલો! અને લીલું ખમલ્‌લુ કેપરૂ નાખવાં. 
ગળપણુ ભાવતું હોય તો એક ચમચી ખાંડ નાખવી. 

પાપડી અને બાઢી 

ઉપર પ્રમાણે પાપડી લઈ, ઉપર પ્રમાણે દરેક મસાલે। 

નાખી, થોડી થવા આવે એટલે જે પ્રમાણે ચોળીમાં ઘઉંની 
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ખઆટી મૂકીએ તે પ્રમાણે મૂકવી. એમાં પણુ ચો!ળીની માફક 
દરેક જાતનાં સુઠીયાં જેવાં કે મેથીની ભાજીનાં, ડુધીનાં 
વગેરેનાં. મૂકી શકાય. (પાલખ, ભરૂચી ભાજીનાં, કોથમીર, 
લસણુનાં પણુ મૂકાય.) 
પાપડી અને રતાળુ 

ઉપર પ્રમાણે પાપડી લઈ, ઉપર પ્રમાણે મસાલે। નાખી, 
પાપડી થોડી થાય કે અદર રતાળુ કદ અધો શેર લઈ 
તેને છોલીને મોટા લીંખુ જેવડા કકડા કરી પાપડીની 
અ"દર૨ મૃકવા, થઈ જાય કૈ લીલો મસાલે। ઉપર પ્રમાણે 
નાખી શાક ઉતારી લેવું. 

પાપડીતુ ઉ'ધીયુ' 

પાંચશેર પાપડી લઈ તેમાંથી ડ'ખવાળી, સડેલી, 
ખરાખ પાપડી કાઢી લઈ તાજી પાપડી હોય તો ધોઈ 
નાખવી અને વાસી હાય તો એક કલાક પાણીમાં પલાળી 
રાખી પછી કાઢીને નીતરતી કરવી. પાંચ શેર પાપડીમાં 
રતાળુ ક'દ દોઢ શેર, રવૈયાં વે'ગણુ ૧ શેર, શષ્કરીયાં ૧ શેર, 
ખટઢાકા ૧ શૈર, ચીભડું ૧ શેર, કેળાં ૧ ડઝન લેવાં. રતાળુ 
ક'દને છોલીને મોઢા કકડા કરવા, અને બટાકાને છેલવા, તેજ 
પ્રમાણે શધ્કરીયાંને પણુ છેલવાં. પછી એ દરેકમાં મસાલે! 
ભરવે! હોય તો વચ્ચેથી કાપીને ભરવો. આ ત્રણ વસ્તુ 
મારક વે'ગણુ, ચીભડાં અને કેળાંને પણુ વચ્ચેથી કાપી 
મસાલે। ભરવો. ૧ લીલું નાળીચેર લઈને તેને છોલીને 
એક થાળીમાં લઈ ખમણીથી ખમણુડું. કોથમીર 


સાઈ ર્સપ્ય? મને વ૬૧૫ 
અધો શેર અને અધો શેર લસણુ લઈ એને પણુ ઝીણાં 
સુધારવાં. પાશેર આડુ અને પાશેર લીલાં મરચાં લઈ તેને 
વાઢી નાખી પછી બધે! મસાલો એકડો કરવો. એ મસાલામાં 
મોટી સાત ચમચી મીડું' નાખવું. ધાણાજીરૂં પાશેર લેવું. 
પછી સેટી ચમચી ભરી સ'ચોરે। નાખવો. ખે ભાગ જેટલે! 
મસાલો! ઉપરની વસ્તુઓને વચ્ચેથી કાપીને ભરવો અને 
એક ભાગને મસાલે પાપડી માટે રહેવા દેવે. પાંચ શેર 
પાપડી એક થાળામાં લઇ એ પાપડીમાં અધો શેર તેલ 
નાખવું. સોટી ચાર ચમચી ભરી સ'ચોરો નાખવો. 
મોટી સાત ચમચી મીઠું નાખવું. ૧ રૂપીઆભાર અજમો 
સાફે કરીને નાખવો. પછી પદર શેરના માપતું તપેલું લઈ 
દોઢ શેર તેલ નાખડું. પહેલાં પાપડી ખધી અ'દર 
નાખવી. પછી એક ઉછાળા આવે એટલે પાપડીને ઉછાળી 
જેળાં અને ચીભડાં સિવાય દરેક વસ્તુ અ'દર૨ મૂકી દેવી. 
અફવા આવે આટલે ચીભડાં અદર મૂકવાં. છેવટે બધું 
અફ્‌ાઈ જય ત્યારે ઉપરથી કેળાં મૂકવાં. આ ઉંષીયાને ઉછાળી- 
નેજ હલાવવું કે અ'$8૨ વસ્તુએ આખી જ રહે. કેળાં 
નાખ્યા પછી હલાવવું નહિં. તાપ કડક રાખવે।. ખફાઈ જાય 
ત્યારે ઊતું રહે એટલે।જ દેવતા સગડીમાં રાખવો. ઉપરની 
વસ્તુએ--રતાછી' ક'દ શક્કરીયાંતા મોટા કકડા કરીને 
મસાલામાં રગદેોળીને પણુ મૂકી શકાય, ખઢાકાનાં બે ફૂાડચાં 
કરવાં, આજ પ્રમાણે ચોળીનું, લીલી તુવેરતું, ફેણુસીતું અને 
વાલેળનું ઉધીયું પણુ થાય. 


૮૬ શ્સેપ્ઈનું રસાય 
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પ'૬ર શૈરીયા માટલું લઈ આગલે દહાડે તેને દીવેલ 
યોપડવું. ઉપર પ્રમાણે પાપડી અને બીજી વસ્તુએા લઈ 
તેમાં ઉપર પ્રમાણને મસાલે! ભેળવી તૈયાર કરવો. પાપડી- 
માં ફૂક્ત પાશેર તેલ અને આગળ લખ્યા પ્રમાણે સ'ચોરે, 
અજસે। ભેળવીને તેમાં રગદોળેલી અર્ધી પાપડી માટલામાં 
નાખવી, વચ્ચે કેળાં સિવાય દરેક વસ્તુ મૂકી દેવી. પછી 
ઉપર ખાકી રહેલી પાપડી નાખવી. છેવટે કલ્હારના પાનને 
અને તે ન મળે તે ખાખરાના પાનને ડૂચો! મારવો. અડધું 
માટલું રહે એવડો ખાડા કરવો. એ ખાડામાં પતરાવળી 
મૂકવી. તેના ઉપર ત્રણુ પાપડી મૂકવી. પછી માટલું ઉધું 
પાડવું. એના પર કરાંંઠી અને છાણાં સળગાવવાં, 
માટલું ખૂખ લાલ થાય અને તપી નય એટલે થેોડોવાર 
રહેવા દેવું. પછી થોડીવાર રહીને માટલું ઉપાડી લેવું અને 
મોટી કથરોટમાં મૂકવું. પતરાળી પર જે ત્રણુ પાપડી મૂકી 
હેય તે પાપડી ખફાઈ જાય તે! જાણુવું કે માટલાની 
અ'દરની પાપડી બફાઈ ગઈ છે. ખાતી વખતે ઉપરથી તેલ 
લઈને ખાવું. આ જાતનું ઉંધીયું ખેતર કે વાડીમાં થઈ શકે. 
ગામડાના લોકે તુવેરની સીંગને પાણીમાં ખાફી અજમો 
નાખીને પણુ બનાવે છે. 


પાકી ફેરીનુ' શાકે 


કાપવાની પાકી કેરી નગ ૬ લેવી. તેના કકડા કરી 
એક તપેલીમાં નવટાંક તેલ લઈ, હોંગ મરચાં રાઇને વધાર 
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કૅરી, એ કકડા નાખવા. મીડું' મોટી એક ચમચી નાખવું. 
કેરીને ધીમે તાપે મૂકવી. ખફાચેથી ઉપરથી મરચાંની ભૂ્ટી 
નાખી ઉતારી લેવું. ઉપરથી થોડી ખાંડ નાખવી. 
ચણાના લોટતુ' વેસણુ 

શેર ચણાનો લેટ લેવો, પહેલાં પાશેર કાંદાને 
ઝીણા સમારી તેલમાં લાલ તળી નાખવા. તેમાં બે વાડકા 
પાણી નાખવું. પાણી ઉકળે એટલે અદર ચણાને લેટ 
નાખતા જઈ હલાવવું. પછી ધીમે તાપે મૂકી અ'દર લીલાં 
આડુ-મરચાં મળીને નવટાંક નાખવાં, મોટી ત્રણુ ચમચી 
મોઠું' નાખવું. બફાઈ રહે એટલે લીલું કોપરૂં અડધી વાટી, 
કોથમીર નવટાંક, લીલું લસણુ અધોળ અને સુકુ હોય તે 
લસણુના એક કળે! નાખવાં. એટલું ધ્યાનમાં રાખવું કૅ 
અ'દર લોટની ગાંગડી ન થઈ નાય. બીજી રીતે પણુ વેસણુ 
થઈ શકે. જ્યાં લીલો મસાલો ન મળે ત્યાં ઉપર પ્રમાણે 
લોટ લઈ તેને હી'ગ મરચાંને રાઈથી વઘારી ખદામ કૅ 
ગરમ મસાલે અને ધાણાજીરૂં નાખવાં. 


કાચી કેરરીનુ' શાકે 
શેર કાચી કૈરી લઇ તેને છોલીને ઝીણા કકડા કરી 
હી'ગ, મરચાં, રાઈથી વઘારી ધીમે તાપે ખકૂ્‌વા દેવી. 
ખફ્‌ાય કે અદર સોટી બે ચમચી મીઠું નાખવું અને 
૧ શેર ગાળ નાખવો. ગેોળને ખદલે ખાંડ પણુ નાખી 
શકાય. મોટી એક ચમચી ભરીને મરચાંની ભૂકી નાખવી. 
મોટી બે ચમચી ધાણુાજીર્‌ નાખવું. 


«૮૮ ર્સેપ્ઈનું રસાચ 
ચણાના લોટની ગોળીતું શાકે 


શેર ચણાના લોટ લઈ એમાં અધોળ વેલતુ મેઇ 
દેવુ'. અદર ત્રણુ ચમચી મરચાની ભૂકી નાખવી, સોઢી દે 
ચમચી મીડું' નાખવું એક ચમચી હળદ્ટર નાખવી. મોર્ટ 
બે ચમચી ધાણાજીરૂ નાખવુ. પછી તેને લેટ ખાંધવે 
અને ચણા જેવડી ગોળી વાળી એને તેલમાં તળી નાખવી 
પછી કાંદા સાથે કરવી હોય તા અધો શેર કાંદાને સાંતળી 
ને તેમાં એ ગાળી નાખવી. કાંદા વગર કરવી હાય તે! હી': 
મરચાને રાઈને વધાર કરવે. 


ચણાના બટાકાનુ શ્રાક 


શેર ચણાના લોટમાં લીલો મસાલે! નાખવે હોર 
તે તેમ અગર સૂકો મસાલો નાખવા હોય તે! ઉપ' 
પ્રમાણે મસાલો નાખી ખટાકા જેવડા ગાળા કરવા, એ 
તપેલ્લીમાં પાણીતુ' અધરણુ મૂકવુ'. અધરણુ ઉકળે એટલે અ'દ' 
ગાળા નાખી દેવા, બફાય કે ખ્હાર કાઢી ઠંડા પડે એટલે 
હીંગ મરચાંને રાઈથી વધારવા, અ।જ પ્રમાણે ચણાના ગાંઠી 
ચાતું શાક થાય. 


પ્રકરણુ ૧૫ સું 
બધા જાતનાં રવેયાં 
વેંગણ્‌નાં રવેયાં 
શેર સ્તૈયાં વેગગણુને આખાં ધોઈ ઉપરનાં ડીંટાં 
અડધાં કાપી, આગળથી છેડાં કાઢી લઈ, તેની ચાર ચીરી 
કરવી. નવટાંક કોથમીર, લીલું લસણુ, લીલું કોપર અડધી 
વાઢી, મોટી ત્રણુ ચમચી પાણાજીરૂ, અધી* ચમચી 
હળદર, સોટી બે ચમચી ખાંડ, નાની એક ચમચી 
સ'ચેરો અને આડુ-મરચાં નવટાંકઃ આ ખબધેો મસાલે 
એકઠે। કરી રવૈયાં વેગણુની ચાર ચીરી કરી હોય તેમાં 
ભરવે।. પછી એક તપેલીમાં પાશેર તેલ મૂકી તેમાં રવેયાં 
વેગણુ મૂકવાં. થોડા તેલમાં કરવાં હોય તો એક તાપ 
સખત આપી નવટાંક તેલ મૂકી સ્હેજ પાણી છાંટી ધીમે 
તાપે મૂકવાં અને ઉછાળી ઉછાળીને કરવાં. સૂકા મસાલાનાં 
રવૈયાં વે'ગણુ કરવાં હોય તો દોઢપાશેર ચણાનો લેટ 
વધારે મોણુ દઈ અ'દર મોટી ચાર ચમચી ધાણાજીરૂ, 
બે ચમચી મીડું,, હળદર, સ'ચેરરો ઉપર પ્રમાલે, મોટી બે 
ચમચી મરચાંની ભૂકી નાખવાં અને ભાવતી હોય તે! ઉપર 
પ્રમાણું ખાંડ નાખવી. 


બટાકાનાં રવૈયાં 


શે૨ ખટાકા લઈ છોલી આખા ધેોઈ આડી અવળી 
ખે ચીરી કરી ઉપર પ્રમાણે લીલો કે સૂકે। મસાલે। ભરવે 
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અને એજ પ્રમાણે શાક કરવુ, તુવેરના તેમજ વટાણાના 
અને પાપડીના લીલવા છુ'દીને લીલા મસાલામાં ભેળવી તે 
પણુ દરેક રવેયા શાકમાં ભેળવી શકાય. તેમજ સૂકા મસાલા- 
માં કાંઠા ઝીણા સમારી ભરવા. આજ પ્રમાણું શક્રીયાં, 
રતાળુ'ક'દ, સુરણુના કકેડા કરી ઉભી ચીરી કરી મસાલે। 
ભરવો અને ઉપર પ્રમાણે રવૈયાંતુ' શાક કરવું. આ રવૈયાંમાં 
તેલ થોડુ' વધારે લેવુ. અને સ'ચોરે। નાખવો! નહિ. 
કાંદાનાં રવૈયાં 

શેર કાંદા લઇ ઉપર પ્રમાણે લીલો સૂકો મસાલે 
ભરી કઢાઈમાં પાશેર તેલ મૃકી ઢાંકણું ઢાંકવું નહિ. કાંદા 
અને પાકા ટસેટાનાં રવૈયાં કરવાં હોય તો ઉપર પ્રમાણે 
કાંદા કરી અને તે થઈ જય કે અ'દર મસાલે। ભરેલા મૂકી 
રેવા. થોડી વાર રહેવા દઈ લાલ થઈ જય અને પાણી બળો 
જાય કે ઉતારી લેવાં. આજ પ્રમાણે કાચા ટસૈટાનાં રવેયાં 
કરવાં. આજ પ્રમાણે નીચેની વસ્તુઓનાં રવૈયાં થાયઃ 

૧ કારેલાં ૨ ચીભડાં, ૩ ભીંડા, ૪ ટીંડોરાં, પ કાચાં 
કેળાં ૬ ક'ટોલાં, છ પરવળ, ૮ સુળાના કં'દ. પાકાં કેળાનાં 
ર્વૈયામાં વચ્ચે કાપ મૃકરી મસાલે। ભરવો. આમાં પણુ કાંદા 
ભરી શકાય. 


સરચાંનાં રવેયાં 


મોટાં વેગણીઆં મરચાંને વચ્ચે ચીરો મૂકો અ'દ૨- 
થી ખી કાઢી નાખી શેર મરચાં હોય તો ચણાને! લેટ 





યસેપઇતનું રસપ્યષ્ ૯૧ 


પાશેર, ધાણાજીરૂ' નવટાંક, ખાંડ રૂપીયાભાર લઈ સાર્‌ તેલનું 
મોણુ દેવું ને પછી મરચાં દાબીને ભરવાં ને તેલમાં પીશે 
તાપે સગડી ઉપર મૂકી ઉછાળી ઉછાળી કરવાં; બફાય કૅ 
ઉતારી લેવાં. 





સરચાંનાં રવેયાં (૨) 
મરચાં ને મીઠા અને લીંખુમાં આગલે દહાડે આથવાં. 
પછી ઉપર પ્રમાણે ખધેોઃ મસાલે। તૈયાર કરી તેમાં ૬હો' 
નાખી મસાલે। ભરવો ને તળવાં. 


પ્રકરણુ ૧૬ સું 
તળેલાં શાકે 
ભીંડા 

શેર ભીંડા લઈ તેને આખા ધોઈ, લૃછી, દોઢ ઇંચ 
જેવડા કકડા કરી કઢાઈમાં નવટાંક તેલ મૂકી, તેમાં મોટી 
એક ચમચી સેથી, ચાર સૂકાં મરચાંના કકડા અને નાની 
અડધી ચમચી હીંગનો વઘાર કરી ભીંડા વઘારવા, તાપ 
પહેલાં કડક રાખવો. ખરા થઈ જાય કે પછી મોટી 
એક ચમચી દળેછું મીઠું નાખવું અને તીખું ભાવતું હોય 
તો મોટી ચમચી એક ભરી સૂકા મરચાંની ભૂકો નાખવી. હળદર 
નાખવી હોય તો નાખવી. આ ભીંડા લીલા મસાલાના પણુ 
થાય. એમાં મેથી નાખવી નહિ. એમાં હોંગ મરચાં ને રાઇને 
વધાર કરવો! અને તે તપેલીમાં કરવું. શાક થાય કે અ'દર 
આડુ મરચાં અને કોથમીર લસણુ કેોપરૂં ઉપર બતાવ્યા 
પ્રમાણું માપ લઈ નાખવું. શાકને ઉછાળોને હલાવવું. એમાં 
ચણાનો લેટ નાખવો હાય તે! નવટાંક ચણાનો લેો।ટ લઈ 
અધોળ તેલમાં સાંતળી શાકમાં ના'ખખી દેવો. લીલા મસાલાનાં 
ભીંડામાં દઢં ના'ખખી શકાય. કાચી કેરીની છીલ પણુ ન'ખાય. 

ઢી'ડોરાં 

શેર ટી'ડોરાંને આખાં ધોઈ, ચાર ઉભી ચીરી કરી 
તેને હીંગ મરચાંનો વઘાર કરવો. ગોળ ચકંતી કરી શકાય. 
પહેલાં સખત તાપ અને પછી ધોમે તાપે મૂકી હલાવર્વા. 
થઈ જાય કે અ'8ર ઉપર પ્રમાણે મીઠું નાખવું તથા મોટી 
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ખે ચમચી ધાણાજીરૂં અનેસ્હેજ હળદર નાખવી. એમાં પણુ 
ચણાના લેટ નાખી શકાય. 


કારેલાં 
શેર કારેલાંને ઉપરથી સ્હોરી છ ઉભી ચીરી કરી 
અથવા ગોળ પતીકા કરી, તેને મીઠાથી ચોળી પાણી 
કાઢી, કઢાઈમાં ઉપર પ્રમાણે તેલ મૂકી, હીં'ગ મરચાંને 
વઘાર કરી, ધીમે તાપે તળવાં. મીઠું, હળદર ઉપર સ્રુજબ 
નાખવાં. એમાં બટાકાને ભેળો થઈ શકે. અડધાં કારેલાં થાય 
કૈ ખટઢાકાના કકડા નાખવા. ઉપર પ્રમાણે ચણાનો લોટ નાખવે।. 


કારેલાં અને મગની દાળ 
શેર કારેલાં લઈ ઉપર પ્રમાણે કરી અચ્છેર 
મગની દાળ લઈ તેને ખીજી તપેલીમાં હોંગ મરચાંથી 
વધારી મગની દાળ ખફ્‌।ાઈ ગયા પછી કારેલાં થયાં હોય તેમાં 
ભેળવી દેવી. મોડુ, હળદર ઉપર પ્રમાણું નાખવાં. આજ 
પ્રમાણે વાલની દાળને, ચણાની દાળને।, પાપડીના લીલવાને 
ભેળા કરવો. આ શાકમાં મરચાંની ભૂકો નાખવી. પાપડીના 
લીલવા જુદા કરી બન્ને ભેળવવાં. 
પરેવળી 
શેર પરવળ લઈ તેની ઉભી ચાર ચીરી અથવા 
ગોળ પતીકા કરી ટીંડોરાં માફેક શાક કરયું. આમાં બટાકાને। 
ભેળો થઈ શકે. 
દૂધીનાં ચીરીયાં 
શેર દૂધી લઈ તેને છેલી આખી ધોઈને અડધા 
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ઈંચ જેટલા જાડા અને બે ઇંચ જેટલા લાંખા સરખા કકડા 
કરવા. કઢાઈમાં નવટાંક તેલ લઈ હોંગને। વઘાર કરી અ'દર 
ટદ્રધીનાં ચીરીયાં નાખવાં. એમાં નાની અડધી ચમચી 
સ'ચેોરી નાખવે. એ ચીરીયાં તળાઇ જાય અને લાલ થઇ 
જાય એટલે ઉતારી ચમચી સમેો।ટી એક ચમચી મસીડુ, દેહ 
ચમચી પધાણાજીરૂં અને એક ચમચી સૂકાં મરચાંની ભૂકી 
નાખવી. જેને હળદર નાખવી હોય તેણે સ્હેજ નાખવી. 
આજ પ્રમાણે ચીભડાનાં, તૃરીયાનાં, ગલકાનાં, કલીંગડાનાં લાલ 
કોળાનાં, કાચાં કેળાંનાં, બટાકાનાં, વેગણુનાં ચીર્‌ીયાં કરવાં. 
ગોાગદાતું શાકે 

શેર ગાગદ્દા લ ઉપરની તમામ લીલી છાલ કાઢી 
લઈ, બે ફૂાડચાં કરી અ'દરની ગોટલી કાઢી નાખી, બટાકા 
માફેક ચીરી કરી, ઉપર પ્રમાણે તળી, મસાલે। તેજ પ્રમાણે 
નાખવો. આજ પ્રમાણે ચાંપાની ગોટલીનું શાકે થાય. 

ચીડણાં અલુખડાંતું શાકે 

શેર અલુખડાં લઈ તેને ઉપર પ્રમાણે ચીરી, ઉપર 

પ્રમાણું મસાલો નાખવો અને કરવાં. 
નીકાનું શાક 

શેર નીકા લઈ તેને હીંગ મરચાં રાઈથી વધારવા. 
અ'દર માપ સ્રુજબ ધાણાજીરૂ, લીલાં આદુ મરચાં અને ખાંડ 
નાખવી. અ'દર એક નાની ચમચી ગરમ મસાલે નાખવે. 

ચાંપાની ગોાટલીતનું' નરમ શાકે બટાકા માકક 
કરવું. એકલા લીલા મસાલાનું પણુ થાય. 


પ્રકરણુ ૧૭ સું 
દરેક જાતની લાજી 
તાદ્લજાની ભાજી 


શેર તાંદલન્ને લઇ તેને સાફ કરી, ચુ'ટી સારી 
રીતે ધોઇને ઝીણી સમારીને એક તપેલીમાં એક રૂપીઆ- 
ભાર તેલ મૂક્રી, હોંગ, મરચાં, રાઇનો વઘાર કરી, તેમાં 
ભાજી વઘારવી. એમાં પાશેર પાણી નાખવું. સોટી એક 
ચમચી મીઠું, નાની અર્ધી ચમચી સ'ચોારોા, નાની એક 
ચમચી મરચાંની ભૂકી નાખવી, આમાં આડુ મરચાં 
લસણુ નાખી શકાય. અને ખાતી વખતે લી'ખુનો ઉપયોગ 
કરવો, ભાજી કેરી કરવી હોય તો હોંગ, મરચાં અને 
મેથીને! વધાર કરી ભાજી વઘારવી; એમાં તેલ નવટાંક મૂકવું. 
મસાલે ઉપર પ્રમાણે નાખવે।. પાણી બીલકુલ નાખવું નહિ. 
આ ભાજી કાંદાથી વધારીને પણુ કરી શકાય. કાંદાની 
વઘારેલી ભાજીમાં ચણાનો લેટ તેલમાં સાંતળીને નાખવે।, 
ચોાળાઈની ભાજી 
શેર ચાળાઇની ભાજીને લઈ ઉપર ખતાવેલી રીત 
પ્રમાણે કરવી. દરેક ભાજીમાં દુધીના, મૈથીનાં જે જાતનાં 
સુઠઠીયાં મૂકવાં હોય તે મૂકી શકાય. 
મેથીની ભાજ 


શેર સૈથીની ભાજીને સાફ્‌ કરી સમારીને હી'ગ, 
મરચાં, રાઈ નો વઘાર કરવો, એમાં તેલ નવટાંક લેવું. ઉપર 
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પ્રમાણે સૂકે। મસાલે નાખવે।. કેરી કરવી હોય તો ચણાના 
લેટ તેલમાં સાંતળીને નાખવે. 
ભરૃચી ભાજી 
શેર ભરૂચી ભાજીને ચૂ'ટી' સારે કરી ઉપર પ્રમાણે 
ઝરવી. સુવાની ભાજી, ચણાની ભ્રાજી, કઢઈઆની ભાજી, 
પાલખની ભાજી ઉપર પ્રમાણે કરવી. પાલખની ભાજીમાં 
પાપડીનેો ભેળા થાય અને તે નરમ કરવી. એમાં લીલે। 
મસાલે। નાખવે. 





ખાટી ભાજી 
શેર ખાટી ભાજીને ચૂ'ટી, સાફ્‌ કરી, ખાફી, ધે, 
નીચોવી પાણી કાઢી નાખવું. પછી અધોળ તેલમાં હીંગ 
મરચાંને વઘાર કરવે।. કાંદાથી પણુ વઘારી શકાય. મીઠુ ' 
ઉપર સુજબ નાખવું. આજ પ્રમાણે આમલીનાં કુળાં 
પાનની ભાજી થાય. 
મસોરસની ભાજી 
શેર મોારસને ચૂ'ટી બાફી નાખી નીચે1વવી. પછી 
હોંગ મરચાંનો ઉપર પ્રમાણે તેલ લઇ વઘાર કરવે।. કાંદા 
લાલ થવા દેવા, દરેકમાં કાંદા લાલ થવા દેવા. એમાં મીઠુ 
નાખવું નહિ. એમાં પણુ કાંદાનો વધાર કરી શકાય. ઝીણા 
મોૌરસની ભાજી પણુ આજ પ્રમાણે કરવી. 
લુણીની ભાજી 
શે૨ લુણણીની ભાજીને ચૂ'ટી સાફ્‌ કરી, એમાં અધેૌ- 
શેર મગની દાળ લેવી. નવટાંક તેલ લઈ, હી'ગ મરચાંને 
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વધાર કરી, ભાજી વઘારી, ઉપરથી મગની દાળ નાખવી. 
સોઢી એક ચમચી સ'ચોારો નાખવો. નાની બે ચમચી 
મીડું' અને મોટી એક ચમચી મરચાંની ભૂષઠી નાખવી. એમાં 
નવટાંક પાણી નાખવું. પાણી બળી જવા દેવું. દાળ ખાઈ 
જાય કે ઉતારી લેવું. 

સચ્છીયરની લાજી 


શેર મચ્છીયરને ખાષ્ઠી તેને સ્હોરી, ડાખળાં કાઢી 
નાખી, મોરસ પ્રમાણે કરવી. એમાં પણુ સીડું' નાખવું નહિ. 
આ દરેક ભાજી થાય કે તેમાં ખટાશ માટે કરમદ્દાં અથવા 
કાચી કેરી, નાખવાં. એ ન હોય તે। લીંખુના ઉપયે।ગ કરવે।. 


સૂળાની લાજ 


શેર મૂળાની ભાજી લઈ તેને ઝીણી સમારી, ધેછ 
મીઠું' નાખી, નીચેો।વીને કઢાઈમાં અધેોળ તેલમાં મેથી, રાઈ, 
હીંગ, મરચાંને વઘાર કરીને કાચીજ ઉતારી લેવી. ખફેાવા 
દવી હોય તો થોડી વાર સઘડી પર રહેવા દેવી. 


પ્રકરણ ૧૮ સું 
દરેક જાતનાં નરમ શાક 
સુરણ અને ચણાની દાળ 


શેર સુરણુ અને નવટાંક ચણાની દાળ લેવી, પહેલાં 
અધોળ તેલમાં હીંગ, મરચાં, રાઈનો વધાર કરી સુરણ 
વધારી અધોશેર પાણી નાખવું. ચણાની દાળ ચાર કલાક 
પહેલાં પલાળવી. તે પલાળેલી ચણાની દાળને પણુ સ્ુરણુ 
જે વઘારેલું હોય તેમાં નાખવી. નાની એક ચમચી 
સ'ચોરો નાખવો. સુરણુ અને ચણાની દાળ ખકૂાય ક્ર 
અધેોળ આમલીને ચોળી તેનું પાણી ખટાશ માટે શાકમાં 
નાખવું. અધોળ ગાળ નાખવેો. સોટી બે ચમચી મીડુ' 
નાખવું. અધોળ આદુ મરચાં નાંખવાં. કે[પરૂં પા વાટી 
નાખવું. લીલું અગર સૂકુ' લસણુ, કોથમીર અધેોળ નાખવાં. 
લીલે મસાલે। ન હોય તે મોટી એક ચમચી ગરમ મસાલે 
અને નાની બે ચમચી મરચાંની ભૂછ્ઠી નાખવી. ગરમ મસાલે। 
ન હોય તો તેટલું જ ધાણાજીરૂં નાખવું. 


નરસ બટાકા 
શેર બટાકાને લઈ ખાષ્ઠીને તેના ઝીણા કકડા કરી, 
અધો તેલમાં હી'ગ, મરચાંને વઘાર કરી, ઉપર પ્રમાણે 
ગોળ, આમલી, મીઠું' વગેરે મસાલો નાખવો. એમાં સૈળ 
પકડવા અધોળ ચણાનો લેટ તેલમાં સાંતળી નાખવે. 
જેટલું શાક પાતળછી' રાખવું હોય તે પ્રમાણે રાખી શકાય. 
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ઉપર સ્રુજબ ચણાના લોટને બદલે ચણાની દાળને ભેળો 
' થઈ શર્કૅ. 
પાકા ચીભડાનુ શાકે 

શેર પાકા ચીભડાને છેલી કકડા કરવા. પહેલેથી 
નવટાંક ચણાની દાળ બાટી રાખવી. ઉપર પ્રમાણે શાક વધા- 
રીને તેમાં બાફેલી ચણાની દાળ નાખવી અને ઉપર પ્રમાણે 
મસાલે। નાખવો. એમાં ચણાને! લેટ નાખવો નહિ, દરેક 
નરમ શાકમાં ગરમ મસાલો! અને ગોળ આમલી નાખવાં. 
કાચી કેરી હોય તલે આમલીની જગ્યાએ નાખી શકાય. 


નરસ વડુ શાકે 


પાશેર ચણાની દાળ અને પાશેર તુવેરની દવાળ પાંચ- 
શેરીઆ તપેલામાં ઓરવી. પછી નીચે બતાવેલું બધું શાક 
ચુ'ટી, સમારી, ધોઈ, અ'દર નાખી દેવું. પહેલાં પાશેર સુરણ 
કકડા કરી નાખવું. પછી પાશેર વે'ગણુના કકડા કરી નાખવા. 
કારેલાં, ક'ટોલા. ભીંડા, ચીભડાં, ટ્ધી, ટીંડોરા, તૂરીયાં, 
ખટઢાકા, કેળુ, સકરીયાં, પાપડી, વાલોળ, તૃવેરના લીલવા, 
વટાણાના લીલવા, પરવળ, ચણા, ભૃરા કોળાની વડી, એ 
તમામ પાશેર પાશેર લઈ ને અ'દર નાખવું. બફાય કે અદર 
ગોળ આમલ્લી ઉપર ખતાવ્યા સ્રુજબ નાખવું. પણુ લીલે। 
મસાલે। તેમજ ગરમ મસાલે। ઉપર સુજખબ નાખવે. સૂકો 
મસાલે। નાખવે હાય તો લીલે મસાલો નાખવો નહિ. 
વઘાર હીંગ, મરચાં, મીઠું, રાઈ નો કરવો. શેરે બે ચમચી મીડું' 
નાખડું, દાળ વગરતું પણુ વઘાર ફરીને શાક કરી શકાય છે. 


૨૦૦ કસેપ્ઈનું રસપ્ચષ્ટુ 


ત્રષિપ'ચસીતું શાકે 
તમામ ખેડયા વગરતું લીલું શાક લઈ, તેને સમારી, 
ધ્રોઈ, મીઠા લોંબડાનાં પાનને! ઘીમાં વઘાર કરી, એ તમામ 
શાક વધારવું. એમાં વડાગરૂં મીડું' નાખવું અથવા સીંધવ 
નાખવું. એમાં દહો' લઈ ને ખાડું. એજ પ્રમાણે દ્રધીમાં, 
તૂર્‌યાંમાં, બટાકામાં, ચીભડાંમાં દહોં નાખી શકાય. 


સરગવાની સીંગતુ નરસ શાક 


સરગવાની સીં'ગના ૩ ઈંચ જેવડા લાંખા કકડા કરી, 
ખફી નાખી, પાણીમાંથી કાઢી, નવટાંક તેલ મૂકવું. તેમાં 
જીરાને વધાર અથવા હો'ગ મરચાં ને રાઈ ને! વધાર કરી, 
વઘાર થાય કે ચણાને લેટ નવટાંક લઈ, ધીમે તાપે 
સાંતળી, તેમાં બાફેલી સીંગ નાખી દેવી, સે।ટા ખટાકા 
જેટલી આમલી લઈ તેતું પાણી કરી નાખવું. ગોળ અધોાળ 
જેટલે, ગરમ મસાલો, આડુ મરચાં (ગરમ મસાલો ના 
હોય તે ધાણાજીરં ) નાખવાં. 


સુરણુના સેરડાનું' નરસ શાક 


સુરણુના ખાંટાં બોર જેવડા કકડા કરી, તેલમાં તળીને 
લાલ થાય એટલે કાઢવા. પછી શેર સ્ુરણુ હોય તે! ૦1 શેર 
ચણાને! લે।1ટ લઈ, તેમાં મેો!ણણુ સારૂં દઈ, મરચાં, ગરમ 
મસાલે, ધાણાજીર્‌, મીઠું નાખી, લેટ ખાંષી, રોટલેા 
વણી ઉપર તેલ; ચોપડી પાછે વી'ટેો વાળવો ને પાતળો તળેલી 
શૈટલી જેવો રશેટલે। વણુવે. તેના એક વેઢા જેવડા સણરપારા 





૨સેપ્ઈનું ર્સપ્યણુ ૧૦૧ 


પાડવા. પેલું સ્રરણુ તળ્યું હોય તેને હીંગ જીર્‌| રાઇથી 
વઘારી, તેમાં જેટલું પાણી ખપ હેય તે પ્રમાણે નાખવું ને 
ખુબ ઉકળે ફે સક્કરપારા નાખી દેવા.-તે બફાઈ જાય કે 
ગોળ આમલી સુરણુના નરમ શાક માક્‌ેક નાખો, તમામ 
મસાલે!। પણુ એજ પ્રમાણે નાખી, ખાવાના ઉપયોગમાં લેયું. 


બટાકાની 'પાતળા ભાજી 


ખટઢાકાના ઉપર પ્રમાણે કકડા કરી, તેલમાં લાલ કરી 
કાઢી લેવા. પછી ચુલા ઉપર અધે।ળ તેલ મૂકી હીો'ગ, રાઈ 
મરચાંના કકડા પાંચ સાત નાખી વઘાર થાય કે પાણી રૅડવું. 
તેમાં બાફેલા કાંદા નાના હોય તો બે ને મોટા હેય તે 
એક ને ગરમ મસાલે લસણુ એ ખધું ઝીણું વાટી પાણી 
ઉકાન્યું હોય તેમાં નાખવું ને બટાકા નાખવા. કોથમીર 
આહદ મરચાં નાખવાં હોય તો તે નહિ તે! સૂકાં મરચાંની 
ભૂકી, ખમણેલું કે।પરૂ| નાખવું. ખૂબ ઉકાળવું ને ખાવામાં 
લેવું. બહું પાતળી ન રાખયું. 


કૅડાનાં ફલનું શાકે 


અચ્છેર કડાનાં ફૂલને ખાષ્ઠી, ધોઈ, નીચે।વી, હોંગ મરચાં 
રાઈથી વઘારી, ગોળ આમલી આદુ મરચાં, ધાણાજીરૂ, 
મીડું' નાખવાં. આ મસાલે। આગળ ખતાવ્યા પ્રમાણુ માપસર 
નાખવો. આજ પ્રમાણે સરમવાનાં ફૅલ, વરસાદેોડીનાં ફૂલ, 
અગથીઅઆતાં ફૂલનું શાક અને ગુલાખનાં ફૂલનું શાક થાય છે. 





૧૦૨ રસોપ્ઈનું રસપ્યજ્ુ- 
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ગુલાબના ફૂલના શાકમાં તજ અને લવીંગનેો વઘાર ઘીમાં 
કરવો. ગોળને બદલે ખાંડ નાખવી. આજ પ્રમાણુ જસ્ુદના 


રૂલતું શાક પણુ થાય છે. એમાં શાક થયા પછી ખાંડ 
અને લીંબુ નાખવું. 


કેળના ફેલનું શાક 


કેળનું રૂલ લઈ અ*દરથી નસ ઉપર રવો! હેય તેનસ 
કાઢી નાખવી. આગળનાં લાલ પાતરાં કાઢી નાખવાં ને ઝીણું. 
પડ, નસ ઉપર એક વેઢા જેવું હોય છે તે, કાઢો નાખી 
ઝીણું સમારી તેને બાકી, વઘાર કરવો. ખક્‌ય કૅ 
ગોળ આમલી બધાં શાક પ્રમાણે નાખવાં. મસાલે। પણુ 
ખધાં રુલના શાક માફક નાખવો. લેટ નાખવો હોય તો 
ચણાનો લેટ સાંતળી આગળ લખ્યા પ્રમાણ નાખવો. આ 
કુલનાં સ્રુઠીયાં પણુ થાય. 


પ્રકરેણુ ૧૯ મું 
દરેક નતતનાં સુડીયાં 
મેથીની ભાજનાં મુઠીયા 


શેર મેથીની ભાજીને સમારી, ધોઈ, મીઠાથી ચોળી, 
અ'દરથી પાણી કાઢી નાખી, ઘઉંનો તથા ચણાને લોટ 
ખ'ને થઇને અધૌ શેર લેવો. સારૂં મોણુ દઇ તેમાં છુંહેલાં 
અધેળ આફડુમરચાં-બે ભાગ મરચાં અને એક ભાગ આરદુ- 
નવટાંક કોથમીર, લીલું લસણુ નાંખવાં. મૈ।ટી ત્રણુ ચમચી 
ધાણાજીરૂ, નાની અડધી ચમચી સ'ચેરરો, નાની એક ચમચી 
હોંગ, મોટી બે ચમચી ખાંડ નાખવી આપણે જેમ તેલનું 
મોણુ લોટમાં દઈએ તેવી રીતે મેથીની ભાજી નડે 
લેટ મેળવવો. કેરો લેટ લાગે ને સુઠીયાં વળે નહિ 
તો થોડું દહ૩ોં અથવા તો કેળાં છૂદી નાખવાં, પછી 
એક કઢાઇમાં તેલ મૂકી તેલ કડક થાય અને અ'દર એ।- 
ળીયાં પડે પછી તાપ ધીમે! પાડી સુઠીયાં તળવાં. ખાટ્ડીને 
પણુ કરી શકાય. એક તપેલામાં પાણી નાખી અ'દ૨ 
ઘાસને ચોકખુ' કરી એ તપેલામાં મૂકવું. પછી અ'દ૨ 
સુઠીયાં મૂકવાં. બફાઈ જાય ત્યારે કાઢી ઉપર પ્રમાણુ તેલમાં 
તળવાં. તળવાં ન હોય તે હીંગ મરચાં ને રાઈને! વધાર 
કરવો. એટલું ધ્યાનમાં રાખવું કે જે વસ્તુનાં સુઠીયાં 
હોય તે વસ્તુ વધારે રાખવી. આજ પ્રમાણે સુકા 
મસાલાના કરવાં. 





૧૦૪ ર્સેપ્ધતું રસપ્યષ્યુ 
દુધીનાં સુઠીયાં 

શેર ટ્રૂધી લઈ, તેને છોલી, છીળીથી છીની, અ'દરથી 
પાણી નીચોવી, ઉપર પ્રમાણે લેટ, મસાલે! લઈ, સુઠીયાં 
વાળવાં. ખટાશ માટે એક કાચી કેરી છીણભીથી છીની 
અ'દર નાખવી. ઉપર પ્રમાણે બાફીને, કઢાઈ માં તળીને 
તપેલીમાં થોડું તેલ મૂઠી ઉછાળીને કરી શકાય છે. આજ 
પ્રમાણે ચીભડાનાં, તરખુચનાં, ટામેટાનાં, કાંદાનાં, બટાકાનાં, 
તુરીયાનાં, કોબીજનાં, કે।!ખી ક્લાવરનાં, સુઠીયાં કરવાં. 

કોળાનાં સુંઠીયા પણુ દુધી માક્‌ક કરવાં. ભુરા કોળાનાં 
પણુ એજ પ્રમાણુ કરવાં. 


પાલ'ખ તથા કોથસીરનાં સુડીયાં 


મેથીની ભાજીની રીત પ્રમાણે બધી ભાજીનાં ઝ્ુડીયાં 
કરવાં. ભરૂચી ભાજી, ને ખાફી નીચોવી ઉપર પ્રમાણે 
સુઠીયાં કરવાં. 

મોરસનાં સુટીયાં 

મોારસને ચૂ'ટી પાણીમાં પહેલાં બાફી નાખવે. શેર 
જૈરસ હોય તો ના શેર ચણાને ને ઘઉંનો લોટ લેવો. બે 
ભાગ ઘઉંનો ને એક ભાગ ચણાને લેવો. સૂકા મસાલાનાં 
કરવાં હોયતો ધાણાજીરૂ, હળદર, મીઠું', હીંગ ને સૂકાં 
મર-ચાંની ભૂકી નાખવાં. લીલા મસાલાનાં કરવાં હોય તો 
આફડ્ુમરચાં લસણુ નાખવાં. માપ આગળ બતાવ્યા પ્રમાણે 
નાખવું, આજ પ્રમાણું નાના મોરસના થાય ને લુણીની 


જશેપ્ઈતું રસપ્યષ્ડુ ૧૦૫ 


જ્નાજીનાં પણુ થાય ને દરક કુલનાં પણુ આજ પ્રમાણે 
સુઠીયાં થાય. 


મચ્છીયરનાં સ્ુઠીયાં સમેોરસ માકે્‌ક થાય. 


અજમાનાં પાતરાંને ઝીણાં છીની ચોળીને બધાં સુઠીયાં 
માફેક લોટમાં મસાલો લઇ કરવાં. આજ પ્રમાણે એળચાનાં 
પાતરાંનાં ને ઘઉં, સૈથીનાં પણુ થાય, સથી સૂ#ી લઈ તેને 
શેકી, ખાંડી ઘઉના લે।ટમાં નાખવી. મીઠું હળદર માપ 
પ્રમાણે નાખવાં. 


ખધી નતની એકઠી ભાજીનાં પણુ સુઠીયાં થાય. 
મસાલો! ઉપર પ્રમાણે નાખવો. ગરમ મસાલે। પણુ ભાવતો 
હોય તો! નખાય. ૬રક સુઠીયાંમાં થોડીક ખાંડ ને ખટાશ 
નાખવાં, ખટાશમાં કેરી નહિ તે! દહીં ને તે ના હોયતો 
લોંખુ નાખવું. 
સુડીયાં લીલા લીલવાનાં 


પાપડીના દાણુ।નાં પણુ સ્રુઢીયાં થાય. દાણા છેલી તેર્માં 
રવો શેર ૦, અધોળ તેલતું સોણુ દઈ નાખવો. શેર લીલવા 
હોય તો મીઠું મોટી બે ચમચી નાખવું. હળદર ના- 
ખવી નહિ. ધાણાજીરૂં નાખવું નહિં. આહ બે તોલા જેટલું, 
મરચાં જેવું તીખુ' ભાવતું હેય તે પ્રમાણે, લસણુ, લીલું 
કોપર અડધી વાટી, કોથમીર ઝીણી છીની નાખવાં. તે બાફીને 
પણુ થાય અને તળીને પણુ થાય. ખાફેલામાં તેલ એષ 
ખપે. આજ પ્રમાણે તુવેરનાં, ચો!ળીનાં, કેળના કુલનાં, 





૧૦૬ શ્સેપ્ઈનુ' રસાચષ્ટુ 


વટાણાનાં, લીલા ચણુાનાં થાય. મસાલે। ઉપર પ્રમાણે નાખવે।. 
સુકા કઠોળની દાળના પણુ થાય ને વાટી આજ પ્રમાણે 
થાય. સૂકા કઠોળમાં સૂકો મસાલે ને લીલે। બન્ને નખાય. 
હોંગ પણુ નખાય. અળુનાં પાતરાંનાં, પોઇનાં પાતશાંનાં ને 
અળણુનાં પાતરાંના દાંડાનાં સ્રુઠીયાં પણુ થાય. દાંડાને ઝીલેુ। 
છીની, ખાફીને નીચોવી સુઢીયાં કરવાં. બાફેવાં ન હોય તે! 
મૂળા માફક ચોળીને કરવાં. 


તુવેરની દાળનાં કપૂરીયાં 


તુવેરની દાળ પલાળી, વાઢી, આડુમરચાં કોથમીર હીંગ 
એક ચમચી ખાંડ નાંખી, લીંબુ નીચોવી, સુંઢીયાં વાળી, 
બાટ્ટ7ો તપેલામાં પાણી ભરી, ચાળણી ઉંધી પાડી અથવા ઘાસ 
સારૂં ચેોકખુ' કરી ધોઇ પાણીમાં મૂકી ઉપર ઝુઠીયાં મૂકવાં. 
થાય કે કાઢવાં ને કકડા કરી ઉપર હોંગ મરચાં રાઈ ને 
વઘાર કરવે।. આ કાચા તેલમાં ખવાય અને તળાય પણુ ખરાં. 


પ્રકરણુ ૨૦ સું 
અધા નળતની રોટલી 
શેકેલી 

ખે માણુસે એક ટ'કનેો પાશેર લે।ટ લેવો. ખોરાક વધારે 
હેય તે ૦1 શેર લોટ લેવો. દાળ ઓરીને શેકેલી (ઉપસેલી) 
રાટલીને। લોટ આંધવેો, આ લે।ટ ઝીણ્‌। હોય તે! સારૂં. રોટલી 
સારી થાય. લે।ટ ખાંધી રહેવા દેવો. રસે!ઈ થઈ રહે ને રોટલી 
કરવાને વખત થાય કે લે।ટ ખૂખ મસળવેો એટલે હાથ વતી 
ઉંધી સદ્ડીએ ગુદવે। ને જેવો રોટલી વણુવામાં ફે।વે તેવો રાખવે।. 
મસળાઈ રહે એટલે થાળીમાં રૂપીયાભાર તેલ નાખી તેમાં 
મસળવે. તેથી રોટલી સારી થાય. નવા ઘઉ' હોય તો લેટ 
ખઆંધતી વખતે ચપટી મીઠું' નાખડું. પછી જેવંડી રોટલી 
વણુવી હોય તેવડા ગોળ લુવા પાડી ચોખાનો લેટ હોય 
તેમાં વણુવી. આ રોટલી હલકે એટલે પોલે હાથે વણુવી. 
નાગરોમાં રોટલીને! લુવે। સોપારીથી સે।ટો લેતા નથી. રોટલી 
વણી તવી ઉપર નાખવી. રેોટલીની કે।૨ ઉપસે કે ઉથલાવી 
નાખવી. ઘણાં સેો।યા વતી કાઢે છે. જેને જેમ ફેવે તેમ કાઢી 
ઉપરા ચાપરી સૂકવી ને ધીએ ચોપડવી. બહું તાપે પીળી 
પડી જાય તેથી મધ્યમ તાપ રાખવો! ને અ'ગારા ઉપર ખુલવા 
રોટલી નાખવી. 

લે'ચી અથવા ખબેપડી 

આ રોટલીનો લોટ ઉપર પ્રમાણે બાંધી બે ગાળ 

લુવા સરખા પાડી લુવાને દખાવી ઉપર તેલ ચોપડી ચે।ખાના 


૧૦૮ સ્‍્સેપ્ઈનુ' રસપ્યણુ 


લોટમાં બોળી લુવા એકઠા કરી ગોળ ફેરતી રોટલી વણવી 
ને તવી ઉપર કુલે કે ઉતારી હાથમાં લાડું વાળીએ તેમ 
રોટલી ને પોલે હાથે દાખવી એટલે બે પડ છૂટાં થશે. તે 
બે પડ ઉખેડવાં ને ઘીએ ચોપડવી. જમણુમાં સે।ટા કકડા 
કરી ઘી રેડે છે. આ રોટલીને લે'ચી કહે છે. આ રેોટલીમાં 
ખહું તાપ રાખવો નહિ. 


રોટલી સાતપડી 


ઘઉંનો લોટ શેર ૦॥ લઈ, અધેોળ જેટલું મોણણુ દઈ, 
લોટ ખાંધવો. ખડું હીલે! નહિ. પછી મોટા લીંબુ જેવડા 
લુવા પાડી રાખી, છુવો થોડો વણી, ઉપર તેલ ચોપડી, 
આગળ પાછળ થેોડી વાળી ઉપર તેલ ચોપડવું ને ઘડી 
વાળવી; ઉપર પાછુ તેલ ચોપડવું, બ'ને ખાજુથી થોડી 
થોડી વાળી પાછુ તેલ ચોપડી લુવો વાળી અર્ધા ઇચ જેટલી 
જાડી વણુવી ને તવી ઉપર નાખી તળે લાલ થાય કે ફેરવી 
ને પછી લાલ ચાઠાં પડે કે ઘી નાખી તળવી. આ રોટલી 
ચોખાને લોટ લઈ વણી તવી ઉપર શેકીને પણુ થાય છે. 
એનાં ખધાં પડ છૂટાં પડશે. 


તળેલી 
લોટ શેર ના લઈ ઘીનું કે તેલનું મૌણુ અધેળ જેટલું 
નાખવું ને બે હાથે તેલ ને લેટ એકમેક કરી પાણીથી 
અથવા દુધથી લોટ બાંધવો. બહુ નરમ નહિ તેમ બહુ 
કઠંણુ નહિ. ચોખાના લોટ વગર વણી શકાય એવો લેટ 
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રાખવે।. નાના લીંખુ જેવડા લુવા પાડવા ને રોટલી વણુવી. 
પહેલું ઉભ્ુ' વેલણુ ફેરવવું પછી લુવાને આડો કરી વણુવું. 
પછી ફરતું વણુવું. આવડા લુવાની રોટલી લ'ખાઈ પહોાળાઈ- 
માં ચાર ઇંચ જેવડી થાય. પછી તવી ઉપર નાખવી. 
ઉપરની કેર બફાઈ ગચેલી લાગે કે ઉથલાવી નાખવી ને 
પછાડી લાલ ચાઠાં પડે કે ઘી નાખી તળવી. તવેથેો રોટલી 
ઉપર ફરતે દબાવવે.. એમાં બહુ તાપ રાખવો નહિ. બન્ને 
તરક સરખી લાલ થાય કે ઉતારવી. કાળાં ચાઠાં પડવાં 
ન જોઈ એ. ઘી તળેના પડમાં ના'ખી તળશે તે! રે।ટલીનાં 
ખે પડ સરખાં થશે. 





ગાળ નાખેલી 


રેર લોટમાં રૂપીઆભાર ઘીનું મેણુ નાખી, ઉપર 
પ્રમાણે લેટ ને ધી એક થઈ જાય કે પાશેર ગોળ અચ્છેર 
પાણીમાં એગાળી ગાળીને ગોળવાળા પાણીથી લેટ 
બાંધવો. તળેલી રોટલી કરતાં ડઠણુ લેટ ખાંધવો. ગાળ 
ગાળીને નાખશે। તે! કચરો કાંકરી ગળાઇ જશે. પછી ઉપર 
પ્રમાણે રોટલી વાણી તળવી. આજ પ્રમાશે ગોળને ખદલે 
ખાંડ નાખીને ખાંડની રોટલી થાય. 


કેર્રીના રસની 


ઘઉંનો અચ્છેર લેટ લઈ ઘીતું સેોણુ નાખી, ઉપર 
પ્રમાણે દઈ ને પાકી કેરીના રસમાં લેટ નાખવે.. અ'દર 
નવટાંક ખાંડ નાખવી ને તળેલી રોટલીની માફક તળવી. 


૧૧૦ ૧સેપ્ઇનુ' રસપ્યજ્ુ 


કેળાની બાંધેલી 
લેટ ઉપર પ્રમાણુ મોણુ દઈ લેવો. પછી પાકાં કેળાંને 
ખૂબ છૂદી નાખવાં. શેર લોટ હોય તે અધેો!ળળ ધી અને નવ- 
ટાંક ખાંડ નાખી લોટ ખાંધવેો ને ઉપર સ્રુજબ વળેલી 
રાટલી માફક તળીને વણુવી. 
દહીંની 
લેટ જેટલે નેઈ એ તે પ્રમાણે લઈ); ઘીથી તળવી 
હાય તે! ઘીનું નહિતો તેલનું મોણુ નાખી, માણું લોટમાં 
એક મેક કરી શેર લેોટે મીઠું બે ચમચી નાખવું. હળદર 
નાની એક ચમચી; સુકા મસાલાની કરવી હોય તે! ધાણાજીરૂ', 
સૂકાં મરચાંની ભૃકી, હોંગ નાખવાં; ને લીલા મસાલાની કરવી 
હોય તો આદુ મરચાં (લસણુ નાખવું હોયતો તે નહિ તે 
હી'ગ) નાખી લેો।ટ ખાંધી તળેલી રોટલી માફક વાણી તેલ વડે 
તળવી. આજ પ્રમાણે અજમો જીરૂ નાખી રેટલી થાય છે. 
મસાલાની રોટલીમાં શેરે પાશેર ચણાનો લેટ નાખવે. 
મોણુ સાર્‌ દેવું. ્િ 
ભેયાની 


ઉપર ખતાવ્યા પ્રમાણે શેકેલી રોટલી વણુવી ને તવી 
ઉપર નાખવી. બીજી રોટલી વણી પહેલી તવી ઉપર નાખી . 
હોય તે રોટલી નીચે ખીજી રોટલી નાખવી ને પહેલાંની 
રોટલી ઉપર નાખવી. એમ વણુતાં વણુતાં જેટલી પહેલી 
હાય તે ઉપર લેવી ને વણુલી હોય તે તળે નાખવી. એમ 
તવી ઉપર ચોડા કરવો. આ રોટલી વરાળે ખફાઈને ખહુ 
મીઠી લાગે છે. ખક્ાચેલી લાગે પણુ કાચી ન જાણુવી. 








શ્સેપ્ઈનુ' રસાયણ ૧૧૧ 


કેરી રોટલી ઘીમાં-બોળેલી 

ઉપસેલી રોટલી વણી, સેકી એક વાસણુમાં ધી ગરમ 
કેરી, રોટલી બોળાઈ રહે એવડુ' સોટું' ને પહાછીુ'' વાસણુ 
લઈ, તેમાં રોટલી થાય કે ઘીમાં બોળી દશ રોટલીને ચોડોા 
કરવે।. પછી ખાવાના કામમાં લેવી. આ રોટલી શિયાળામાં 
કરવી. એમાં ઘી ચે।ખ્ખુ' વાપરવું. રોટલી નડે કેળાં કે બુર 
ખાવામાં લેયું. કેળાં ખાવામાં લેવાં હોય તે કેળાં લઈ, છોડાં 
કાઢી નાખી, ઘી ખુર્‌ ને સ્હેજ પાણી છાંટી, હલાવી રોટલી 
જેડે ખાવું. આને કોટી રોટલી કહે છે. લે'ચી નેડે પણુ 
કેળાં ખવાય. રાયણુ પણુ કેળાંની માકક ખવાય. માત્ર 
ઠૅેળીઆ કાઢી નાખવા ને ઘી ખાંડ નાખી ખાવામાં લેવું. 


મેથી ને દહીંની રોટલી 

ઘઉનો શૈર લેટ હાય તો બે ચમચી મેથી લઈ) 
શેષ્ટી, ઝીણી ખાંડી, ઘઉના લે।ટમાં તેલનું મોણુ શેરે નવટાંક 
નાખી, સૈથી, મરચાંની ભૂક્રી, હોંગ નાખવાં. હોંગ ને સારી 
ચોખ્ખી હોય તો, અડધી નહિ તો એક નાની ચમચી નાખવી. 
મીડું' મોટો ચમચી ખે ઝીણું કરી નાખવું. મરચાંની ભૂક્ઠી મોટી 
બે ચમચી નાખવી ને તળેલી રેટલી માકે્‌ેક લેટ ખાંષી 
તેલ વતી તળવી. શેર લે।ટમાં પાશેર પ્રમાણે ખાટુ દહી 
નાખવું. પાણી લેવું ને લેટ બાંધવો. મેથીઆનેો ડુવે! પણુ 
અ'દર નખાય. સૈથીઆનેો ડુવો નાખો તે! મીઠું, મેથી, 
મરચાં, હીંગ કે હળદર ક'૪ નાખવાની જરૂર રહેરે નહિ. 
શેર લોટમાં મોટો દોઢ ચમચે ડુવો નાખવે, 


૧૧૨ શ્સેપ્ઈનુ' રસપ્ય' 


અધાી ભતની ભાજની રોટલી 
જેટલી જાતનાં સુઠીયાં કરીએ એટલી નાતની રોટલી 
થાય. એમાં મસાલે! સુઠીયાં માકક નાખવે.. ખાટી ભાજીને 
ખાફીને નીચોવી રોટલી કરવી. 


લીલ્ષોત્રીના શાકની રોટલી 


યાળાઇની ભાજીની, તાંદલનની ભાજીની, કેળાંની 
દુબીની, તુરીયાંની, બટાકાની, કાંદાની, ચીભડાંની, ટામેટાની, 
કાચાં કેળાંની સુઠઠીયાં માફેક રોટલી કરવી. સુઠીયાં વાળીને 
તળવાં ને રોટલી વણીને કરવી. દરેકમાં સહેજ ખટાશ ને 
ખાંડે નાખવી. 

લીલા લીલવાની પણુ રોટલી થાય. લીલેત્રી શાકમાં 
સૂકો! મસાલો નાખવેો નહિ. ચણાની, વટાણાની, તુવરની 
મઠૅની, મગની આટલી દાળ પલાળી વાટી તેમાં થોડો રવે 
મેળવી સારૂં સૌણુ દઈ લીલે। સૂકે। મસાલે। નાખી રોટલી કરવી. 

જેનાં કાચાંને ખાફીને અને ટમેટાને છુંદીને રોટલી 
કરવી. લીલવાને વાટીને રોટલી કરવી, થોડો ઘઉ'નો ને 
પા ભાગ ચણાનો લેટ નાખવો, દુધી વગેરે છીની 
રોટલી કરવી. 

રોટલી ભાખરી 

ઘઉનો લોટ લઈ સ્ુઠી વળતું મોણુ નાખવું ને કઠણુ 
લેટ બાંધવો. પછી વણીને તવી પર ધીસે તાપે શેકીને 
લ્લાલ કરવી. પછી ઉપરથી ઘી લઈ ખાવી. 


શ્સેપ્ઈનુ” રસપ્ચુ ૧૧૨ 
જુવારની ચાનકી 


શેર જુવારનો લોટ લઇ, મીઠુ' મોટી બે ચમચી, 
હેળદર નાની એક ચમચી, આદુ મે;ટા બટાકા જેટલું, મરચાં 
તીખુ' ખવાય તે પ્રમાણે, લસણુ નાખવું હોય તો બે કળી 
અને લસણુ ન નાખવું હોય તે! હોંગ નાની એક ચમચી 
નાખી દહોંથી લોટ ખાંધી, મસળી, હથેલી જેવડી નાની 
નાની રોટલી કરવી; ને પત્રાવળ ઉપર મૂકવી. ઉપર ખીજી 
પત્રાવળ મૂકવી ને ઉપર થાળી ઢાંકવી ને અ'ગારા નાખવા. 
વાસ આવે કે નેવી, લાલ થઈ હોય તો ખાવામાં લેવી. 
તેલ લેવું, 

રોટલી બાજરીની 


આજરીને સાકે્‌ કરી, દળાવી, રોટલી કરવી. ખાજરીને 
લોટ ઘઉના લોટ માકફ્‌ક ખાંધવેો. થોડો થોડો ખાંધતાં જવું 
ને રોટલી કરવી. આ રોટલી આખળીયા ઉપર ખાજરીને 
લેટ ભભરાવી, લુવેો બટાકા જેવડા લઈ, થાપીને ફરવી, 
ગાળ ગોળ ફેરવતાં જવું ને થાપતાં જવું. હાથે કરવાની 
રીત-લુવા લઈ ને ઉપર બાજરીનો લેટ ભભરાવી, 
ખે હાથની વચ્ચે લવો રાખવો. લુવેોા ઉછાળીને ફેરવતાં 
જવું ને આંગળાંથી લુવા આગળ પાછળ દબાવી, રૈેટલી 
વધારતાં ગોળ થાય કૈ તવી ઉપર નાખી કેર ઉપસે કે 
ઉથલાવવી; પાછળ લાલ ચાંદાં પડે કે અ'ગારામાં નાખવી 
ને કાઢવી. આજ પ્રમાણે મો।ટા રોટલા ઘડવા. જુવારના અને 
મણ્ાઈના રોટલા પણુ આજ પ્રમાણે કરવા. લોટમાં ચીકાશ 

હ 


૧૧૪ ર્સેપ્ઈતુ' રસપ્ચષ્ુ 
ન હેય તે ગરમ પાણી કરી લેટ ખાંધવો ને હથેળીના 
ઉપરના ભાગથી થોડુ થોડુ પાણી લઇ, મસળતાં જવું. ચીકાશ 
જેવું લાગે કે રોટલી કરવી, અગર રોટલા કરવા. કેદરાના 
ખાવટાના ખધાના રોટલા આ પ્રમાણે કરવા. ખાજરીની રોટલી 
તથા રોટલા સેથીની ભાજી અને મસાલે। નાખી થાય. 
જુવારના પણુ થાય. 


રોટલી અડેદાળી 
અડદનો લે।ટ શૈર ના, ઘઉંને! લોટ શૈર ૦ અને ચણાને 
શેર ૦ લઈ એમાં સ્ુઠી વળતું મોણુ દઈ આદુ, મરચાં, 
હી'ગ, મીડઠું'-શેરતું આગળ માપ ખતાવ્યા પ્રમાણુ-નાખી, 
રાટલી કરવી. ધીમે તાપે સારી શેકી પછી તળવી. એ લેટ 
દહી* વતી ખાંધવો. જુવારની ચાંનક્ટી માફેક પણુ થાય. 


રતાળીની રોટલી 


રતાછી ક'દને છીની રવો ને થોડો ચણાનો લોટ લઈ 
સુઠી વળતું મોણુ દઈ; ઉપર પ્રમાલૂ્‌ લીલો મસાલો નાખી, 
રાટલી કરવી. 


રોટલી બટાકાની 


બટાકાને બાફીને ખુબ વાટવા ને.એક કકડા ભીનો 
કરી તે ઉપર છુવો મૂકી હાથવતી થાપીને ગોળ રોટલી કરી, 
તવી ઉપર નાખવી એમાં ઉપર પ્રમાણે મસાલો નાખવો 
ને તળવી. 


ફેસેપ્ઇનું રસપ્યણુ ૧૧૫ 





રોટલી ચે!ા'ખાની 


ચોખાને સાકફ્‌ કરી, આગળ લખ્યા પ્રમાણે લોટ દળાવી 
તેયા૨ કરવે।, પછી જેટલી કરવી હોય તેટલે! લોટ લઈ પાણી 
ખુખ ગરમ કરી તે વડે લે।ટ ખાંધવેો ને ખુખ મસળી કઢ્ુવા 
લઈ વણુવી. તેમ નહિ થાય તો લોટની ખીચી કરવી. એક 
વાડકે। લેટ ને એક વાડકે। પાણી નાખી લેટ ખ્ય ત્યાં 
સુષી ઘૂ'ટી, ધીમે તાપે મૂકી, લેટ બફાઈ જય કે મસળી, 
લુવા પાડી, લે।ટમાં બોળી, રોટલી વણુવી ને ઉપસેલી રોટલી 
માટેક કરવી. 


ઘઉના પરેઢા 


શેર ૧ ઘઉંના લોટ લઈ, જુઠી વળતું તેલનું મોણુ દઈ, 
મોટો એક ચમચી મીડું નાખવું. પછી ખુખ કઠંણુ ખાંષી 
ખુખ ખાંડવો ને રોટલો વણાય એવે લેટ નરમ થાય કે 
શેરના ચાર ભાગ કરી, રોટલા કરવા ને ઉપર ચોખાને 
૦ શેર લેટ લઇ, થાળીમાં નાખવે।. તેમાં ઘી અધે!ળ નાખવું 
ને લોટ ને ઘી ખન્ઞે એક કરી થાળીમાં રાઈ ફીણીએ તેમ 
ઘી ને લેટ ફ્ીણુવાં. ચોપડાય એવે નરમ થવે। નેઇએ. તેમાં 
સહેજ ચમચી ફધ નાખવું. પછી રોટલા પર ચોપડી રોટ- 
લાનો વીંટો વાળવો ને લીંબુ જેવડા લુવા લઈ રોટલી 
વણુવી. અડધા ઈંચ જેવડી જાડી રાખવી. પછી ધીસે તાપે 
તાવી ઉપર જરા વધારે ઘી મૂકી તળવી. પણુ પધીસે તાપે 
તળશે। તો ગદ્ટગદી નહિ રણે. વધારે તાપે ઉપરતું પડ લાલ 
થાય ને અ'દર કાચા રહે. 


૧૧૬ ર્સેદઈનું રસપ્યષ્ુ 
રોટલી સાટાની 
ઘઉનો લોટ લઈ, તેલનું મોણુ શેરે ના દેવું. પછી કઠણુ 
બાંધી, ખાંડી, નરમ કરી, રોટલી વણુવી. તેમાં ઉપર 
પ્રમાણે સાટે ચોપડી વણુવી ને તવી ઉપર તળવી. 


ઘઉ'ની રોટલીના ખા'ખરા 

ઉપસેલી રોટલીને લેટ રોટલી કરતાં જરા કઠંણુ 
ખાંધી, અટામણુમાં બોળીને ખુખ પાતળી રોટલી કરી ધીસે 
તાપે તવી ઉપર શેકવી. ખરીને લાલ થાય કે ઉતારી લેવી. 

શેકેલી પડ્ડીયા રોટ્લી 

શેકેલી રોટલીનો લોટ ખાંધી સોટા લીંખુ જેવડા 
લુવા લેવા. અટામણમાં બાળી, અડધી રોટલી વણાય કે 
ઉપર તેલ ચોપડી, આગળ પાછળની અડધી અડધી કેર 
' વાળવી. ઉપર તેલ ચોપડી, અટામણુમાં બોાળવી, પછી પાછી 
પધાર ઉપર વાળી હોય તે સાથે વાળી, ઉપર તેલ ચોપડી, 
યાખાના લોટમાં બોળી, અડધો આ છેડો ને અડધો સામેનો 
છેડો વાળી, તેને ઉપર પ્રમાણે તેલ ચોપડી, લુવા વાળી, 
યાખાના લોટમાં બોળીને વણુવી. અડધા ઇંચ જેટલી જાડી 
રાખવી. તવી ઉપર શેકવી ને ઉતારવી. આ રોટલી ગરમ 
સારી લાગે. ટાઢી સારી લાગે નહિ. 

રોટલી જુવાર બાજરીની સસાલાવાળી 

જુવારના લે।ટમાં ખષી જાતની ભાજી નાખી, દહોં વતી 
બાંધી, આખળીયા ઉપર થાપી રોટલી થાય. મસાલો આગળ. 
પ્રમાણું નાખવો. એજ પ્રમાણું ખાજરીની કરવી. 


રસેપ્ધનું રસાયણ ૧૧૭ 


ઘઉ'ની સો ળી બાટી 

ઘઉંને લોટ લઈ, સુઠી વળતું મેણુ દઈ, પાણી છાંટી, જેમ 
મેણુ દેતા હોઇએ, તેમ પાણીથી લોટ છૂટે ખાંધવો પછી 
લુવેો વાળી, હથેલીમાં ગોળ ગોળ ફેરવી દાખી, ખાટી જેવી 
કરી, થોડા અ'ગારા ઉપર શેકવી ને ઘીમાં ના'ખી ખાવી. 

બાફેલી બાટી 

ઉપર પ્રમાણે બાટી વાળી, છાણાં સળગાવી, ઉની રાખ 
રહે તેમાં બાટી મૂકવી. ખાટી લાલ થાય કે કાઢવી. તપેલી- 
માં આધણુ મૂકવું. આધણુ થાય કે તેમાં ખાટી નાખવી. 
પછી કાઢી ઘીમાં નાખવી. 

જાજ્લેો 

ઘઉના લેટમાં સુઠી વળતું મોણુ દેડું ને કઠણુ લોટ 
આંધી, મોટો રોટલો વણી તવી ઉપર નાખવે. બે તરક્‌થી 
શેકાય ને લાલ થાય કે ઘી નાખી, ખુબ ધીમે તાપે રેટલે 
તળવેો ને ખરો થાય કે ઉતારી ખાવાના કામમાં લેવે।. 

યો'ખાના લોટની પાનકો 

ચોખાના લોટમાં ખૂબ સુઠી વળતું સેણુ નાખવું. 
હેલદ્ટર, મીઠું, (તીખી કરવી હોય તો મરચાની ભૂકો) નાખી 
ખુખ મસળી, ખાખરાનાં પાતરાં ઉપર તેલ ચે।પડી, પુરી જેવડી 
થાપી, ઉપર ખીજુ' પતર્‌ મૂકી, ઉપર ઢાંકણું ઢાંકો, અ'ગારા 
મૂકવા ને લાલ થાય કૈ ઘીમાં ખાવી હોય તે ઘીમાં નહિતેા 
તેલમાં ખાવી. સાજા' માણુસ માટે દહીમાં બાંધવી. માંદા 


માણુસ માટે પાણીમાં ખાંધવી ને તેમાં મરચુ' નહિ પણ 
લસણુ નાખવું. અ'દર પાઇભાર સોડા નાખવો. 


મકરેણુ ૨૬ સુ 
બધી જાતની પુરી 

ઘઉંને લેટ શેર ૧ હેય તે પા શેર મીણુ નાખવું. લેટ 
કૅઠણુ બાંધી ત્રણુ કલાક પલળવા દઈ, ખુખ મસળી, અધેોળ ઘીને। 
સાટા દેવો. અધોળ ઘી ને એક ચાંગળછુ' પાણી લઈ 
ફીણી, અ'દર લેટ મસળી, લોટમાં પરપોટો મસળતાં બોલે 
ત્યારે નાણુવું કે મસળાચે।. પછી જેવડી પુરી વણુવી હોય 
તેવડા લુવા લઈ, અડધી પુરી વણી, ફેરવી નાખવી. વચ્ચે ન 
વણુવી. કોર વણીને પાતળી કરવી. કઠણુ લોટની પુરી હોય 
તો થોડી વણી રાખ્યા પછી તળવી ને ઢીલા લે।ટની પુરી 
વણુતાં જવું અને તળતાં જવું. તળતી વખતે જે તરફ વણી 
હોય તે ઉપશ્તું પડ નીચે રહે ને ઉપરતું પડ નીચે રહે એમ 
લોઇયામાં તળવા નાખવી. કઠણુ લે।ટની પુરીમાં શેરે ૦1 શેર 
ઘી જેઈએ. ને નરમ લે।ટની પુરીમાં શેરે ના શેર થી ના 
શેર ઘી ન્નેઈએ. પહેલાં ઘી ખૂખ ગરમ કરી, પછી ધીમે 
તાપ રાખવે.. સાધારણુ તાપ રાખી તળવી. પુરી નાખી 
ઉથલાવી નાખી આગળના પડ ઉપર ઘી છાંટવું. બે વખત 
તળે ઉપર કરી, પુરી ઘીમાંથી કાઢી લેવી. પુરી કાંસાની 
થાળી ઉપર સારી વણાય. આખળીઆ ઉપર ખડું પાતળી 
વણાય નહિ. નરમ લે।ટની સુરી હલકે હાથે વણુવી. વણુતી 
વખતે થાળી ઉપર સહેજ તેલ ચોપડવું. 


રવાની પુરી 
શેર રવો! અને ન॥ શેર મેદો લઈ, સ્ુઠી વળતું મોણુ દઈ; 


૨સેપ્ઇનું રસપ્યષ્ ત શહ 
(તેલતું મોણુ ચાલે તેલના મોણુથી પતરી પડે.) કઠણુ લોટ 
ખાંધવો ને ખુખ ખાંડવો. રવો ખ'ડાઈ ઢીલે! લેટ થાય કૅ 
ઉપર પ્રમાણે સાટે દઈ, નાના લીંખુ જેવડા લુવા પાડી ચો ખા- 
ના લોટમાં બોળી, અડધા ઇંચ જેટલી જાડી પુરી વણુવી. 
જલેબી તળવાની તાવડીમાં શેરે શેર ઘી પૃરી, ઘી થાય ક્ર 
તાપ ધીસે! પાડી, પુરીમાં ગોખા પાડવા ને તળવી, લાલ 
થવા દેવી નહિ. બે ત્રણુવાર ઉથલાવીને તળવી. 
જીરા અજમાની પુરી 

પુરીના ઘઉનો લેટ લઈ, શેરે ના શેર મોણુ ૬ઈ, 
મોટી બે ચમચી જીરૂં જરા અધકચરૂં ખાંડેલું નાખવું. 
નાની એક ચમચી હળદર નાખી પુરી વણુવી. એ તેલમાં 
પણુ તળાય ને ઘીમાં પણુ તળાય. *માજ પ્રમાણે જીરાને બદલે 
અજસે નાખીને થાય. અજમો નાખો તો હોંગ નાની અડખી 
ચમચી નાખવી. જીરાની પુરીમાં હીંગ ન નાખવી. 

"ખાંડ ગોળની ષુરી 

ઘઉંનો લેટ આગળ જે પ્રમાણે રોટલીનો લખ્યો છે 
તેજ પ્રમાણું પાણીમાં કે દુધમાં ગોળ ખાંડ ઓગાળી 
મોણુ દઈ ખાંધવે.. રોટલી કરતાં પુરીનો લોટ નરમ 
રાખવો કે કેર ફાઢી ન ત્તય ને પુરી વણાય. 

કેળાંની પુરી 

કૈળાંને છૂંદી, ખાંડ ઘી નાખી, લોટ જેટલે બ'ધાય 
તેટલે બાંધી પુરી વણુવી. શેર લોટમાં ચાર કેળાં જોઈ એ. 
નાનાં હોય તે ૬ નેઈ એ. ખાંડ શેર લેઢટે નવટાંક ને ધી 


૬૨૦ શ્સેપ્ઈનું રસધ્યુ 


પણુ નવટાંક લેવું પછી સાટામાં અધે!ળ ઘી લેવું ને ક વણી 
ઉપર પ્રમાણે તળવી. 


કાચાં કેળાંની પુરી 
કાચાં કેળાંને ખાફી, ખૂખ ઝીણાં વાઢી આદુમરચાં, હોંગ, 
મીઠું નાખી એની પુરી કરવી. સુકે। મસાલો પણુ નખાય. 
જળાં કાણી ન રહે તેમ ખુખ વાટવાં. પછી. પુરી વાણી તળવી. 


બટાકાની પુરી 

બટાકાને બાફી ખૂખ વાટવા ને ફીણુવા, પછી એક 
કકડા ઉપર તેલવાળી આંગળી કરી, પુરીની માફક ગોળ 
કરી તળવી. એમાં લીલે મસાલે! ઝીણા વાટીને નાખવે, 
સીડું, હળદર, હોંગ નાખવાં. બટાકાની ગળી પુરી પણુ 
થાય. તેમાં શેરે ૦। શેર ખાંડ નાખી ખદખદાવી કઠણુ 
થાય કે વણુવી. લોટમાં બોળીને અથવા તેલ લઈ ઉપર પ્રમાણે 
વણુવી. આ ષુરીમાં લેટ નાખવે! હોય તે! મેદાનો ૦ શેર 
જેટલે લેટ નાખવે. 


રતાછીની પુરી 

રતાછી ને બાફી ખુબ ઝીલુ। વાટી શેરે ના શેર લેટ 
ધઉ'નો ને ૦ શેર ચણાને લોટ લેવો. માણું દઈને તેમાં 
આદુમરચાં, હોંગ, મીડુ, નાખવાં. હળદર નાખવી નહિ. 
કદની કણી રહેવી ન નેઇએ. 

ચીકણું અછીખડાંની પુરી 

અળુખડાંને બાફી ઉપર પ્રમાણે પુરી કરવી. એજ 

પ્રમાણ શકષ્કરીયાંની પણુ કરવી. આમાં સહેજ લીંબુ નીચે।વજું. 


રસેપ્ઇનું રસાચષણુ ૧૨૧ 
દૃધીની સુરી 
ડુધી શેર ૧ ને ખાક નાખી ખુખ છૂંદી નાખવી. 
તેમાં લેટ ઘઉ'નો ના શેર અને ના શેર ચણાને લેવો. 
આદુમરચાં, લસણ, નાખી લે।ટ બાંધી પુરી વણુવી. મસાલાવાળી 
પુરી તેલમાં તળવી. એમાં સહેજ ખાંડ ને દહોં નાખવાં. 
ડુધીને ખુબ વાટી એક રસ કરી લેટ ખાંધવે।. 


યોા'ખાના લોટની પુરી 
યાખાને લેટ જેટલે હોય એટલું પાણી ભેળવી સગ- 
ડી ઉપર મૂકી હલાવ હુલાવ કરી ખીચી કરવી. ખળે નહે 
તે નેવું પછી તેને મસળી પુરી વણુવી ને તળવી. 


જુવારની પુરી 
જુવારના લોટને પણુ ઉપર પ્રમાણે ખાષ્ઠી પુરી કરવી, 
અગર ઉના પાણીથી ખાંષી મસળી પુરી કરવી, પણુ આ નાડી 
થાય; ખાર્દ્દેલી પાતળી થાય ને સારી થાય. 
અડેદાળી પુરી 
અડદની દાળ ના શેર; ઘઉને। રવો ૦1 શેર, ચણાને 
લોટ ના શેર, આમાં સુડી વળતું મોણુ દઈ ઉપર પ્રમાણે 
મસાલે! ના'ખખી વણુવી. 
ગાબા પુરી 
બા શેર રવો, બા શેર મેદો, અને ૦1 શેર ચણાનો 
લોટ લેવો. ચણાને! લોટ જુદ્દો રાખવો. ઘઉ'ને રવો અને 
મેદો! એકઠાં કરી સુઠી વળતુ' મે।ણુ નાખવુ. છડેલું જીરૂ' શેરે 
મોટી ખે ચમચી અને મીડું' મોટી બે ચમચી નાખવુ. મરીના 


૧૨૨ ર્સેપ્ધનુ' રસપ્ચષ્કુ 


કકડા પણુ નખાય. કઠણુ લોટ ખાંધી ખુખ ખાંડવો ને ઘીને 
સાટો લઈ મસળવે।. પછી શેરના બે લુવા કરી, સોઈટા રોટલા 
વણુવા. પછી ના શેર ચોખાના લોટને! સાટા લગાડવે।, ૦1 
શેર ચોખાનો લેટ અને નવટાંક ઘી બેને ટ્રીણી એક ચાંગળુ' 
ટ્ૂધ નાખી સાટે કરી, વી'ટોવાળી તેમાંથી નાના લીખુ' જેવડા 
લુવા પાડવા. ચણાને લેટ રાખ્યો હોય તેને ઘીતું મોણુ દઈ. 
એકલું મીડું નાખી બાંધવો ને અડધી પુરી વણી હોય તેમાં 
સોપારી જેવડો ચણાના લોટને લુવેો મૂકવો. પાછે છુવે 
કરી પુરી વણી તેલમાં તળવી. તેલમાં એ ળીયાં પડે એવુ 
પહેલાં તેલ ખુખ ગરમ કરવુ. પછી તાપ ધીમો પાડી દેવે 
ને પુરી તળવી તે! પુરી સારી થશે. લાલ થવા દેવી નહિ. 
યુરી વણી અદર ગેોખા પાડવા. એ પુરી ઉપસવા દેવી નહિ. 
ફેરસી પુરી 

રવો શેર ૦॥ અને મેદો શેર ૦॥ લઈ જીરૂં મરીના કકડા 
તથા હળદર નાખવાં, બીજે મસાલે। નાખવે નહિ. લોટને સુઠી 
વળતું મોણુ દઈ, પાણી નાખી, લોટમાં મોણુ દઈએ તે 
પ્રમાણે પાણીવાળા લેટ કરી, બે કલાક દાબી રાખવે।, રવો 
પલળી જાય કે તેમાંથી લીખુ' જેટલે લોટ લઈ છુવે। કરી, 
પુરી નાડી વણી ઉપર લખ્યા પ્રમાણે તળવી. મોઠાનું માપ 
આગળ આપ્યા પ્રમાણે નાખવું. અ'દર મોળું' દહોં નવટાંક 
નાખવું તે સારી થશે, 

રતાછીના આખા પલીતાની 
સોટો કસોદીએ। રતાળુ હોય તેના ગાળ પાતળા 


૨સેપ્ઇનુ* રસાયણ ૧૨૩ 


પલીતા પાડવા. મેદાનો લોટ ન શેર અને ચણાનો બા 
શ્રેર લઈ મોણુ નવટાંક દેવું. મરીના તાંદળાં મરચાં લઈ 
ભીતું મીઠું, ને ચમચી સ'ચેો!રો નાખવાં. હળદર નાખવી 
નહિ. તેતું ખીરૂં કરી સોટા રતાળુનોા પલીતે! હોય તે 
"ખીરામાં બાળી તેલમાં તળવે. 
બધી જાતનાં કહોળની પુરી 

મઠની દાળ દળાવી શૈર મઠની દાળમાં નવટાંક અડ- 
દની દાળ નાખવી. તેમાં મીઠું મોટી બે ચમચી, સ'ચોરે 
નાની એક ચમચી, હળદર એક ચમચી, અજમો ખાંડી 
છડેલે મોટી એક ચમચી વગેરે નાખવાં. લોટમાં ખાડો 
કરી અધોળ તેલ નાખવું. સીડું', સ'ચોરે, શેકીને ઝીણાં 
ખાંડી, શેર લેટ હોય તે! ૦1 શેર પાણી કે દુધમાં તે મીડુ' 
સ'ચોારો પલાળી રાખવાં. દુધમાં કરવી હોય તો સવારે ને 
પાણીમાં લોટ બાંધવો હેય તે રાત્રે મીડું' સ'ચે।રેો પલાળવાં 
અને લોટમાં ખાડો કયો હોય ને તેલ નાખ્યું હાય તેમાં 
નીતરતું પાણી નાખી, તેલપાણી એક કરી, લેટ ખાંધવે. 
પછી ખાંડવો ને પુરી વણુતી વખતે ઘીને સાટેો દેવે ને 
ઉપર પ્રમાણે તેલમાં તળવી. આજ પ્રમાણે દરેક દાળની 
થાય. મરચાંની ભૂકી મોટો બે ચમચી નાખવી. 

મગની દાળની પુરીમાં પણુ અજસેો નાખવે નહો. 
બાકી મસાલો ઉપર પ્રમાણે. 

વાલની દાળની પુરીમાં ડુળદર નાખવી નહિ. 

મસુરની અને વટાણાની દાળની પુરી પણુ એજ 
પ્રમાણું થાય. 


૧૨૪ _ _ શસેોઇનું શસ 
પુરી ચણાની 

ચણાને લોટ શેર ૧ ને નવટાંક અડદને લેઈટ ઝીદે 
દળાવવો. એમાં ઉપર ખતાવ્યા પ્રમાણે રૂપીયા ભાર મે! 
રેવું, એમાં સ'ચોરો રૃપીયાભાર લેવો. મીઠું સચો 
શેષ્ઠી પાણી ઉકાળી લોટ ખાંધવેો., મરચાંની ભૂકી અને મરી 
તાંદલા નાખવાં. કઠૅણુ લોટ ખાંધી ખૂખ ખાંડી વણુવી. વણુ# 
વખતે ઘીને સાટે દેવો. સ'ચોરાની જગોએ સોડા નાખવા 
વધારે ફ્રસું થાય. 


પ્રકરણુ ૨૨ સું 
બધી જાતની ડચેોરી ને ઘુઘરા 
બટાકા પેઢીસ ને બટાકાના રશેળ 
૨શૈર અડદની દાળને રાત્રે પલાળી સવારે બે ત્રણુ વખત 
પાણીથી ધોઈ પત્થરનો નીસા ઉપર વાટવી. પછી તેલમાં 
સાંતળી નાખવી ને છુટો ભૂકો! થઈ જાય કે અ'દર ઝીણું 
મીડુ' શેરે સોટી બે ચમચી, લવીંગ તજને ભૂકો મોટી એક 
ચમચી, અને લાલ દરાખ શેરે ૨૫-૩૦ દાણા નાખવી. 


વીસ મરચાંની ઝીણી કકડી, ખાંડ શેરે અધોળ 
એટલે મોટો એક ચમચો, નાખી લીખુ'તું ફાડચુ' અડધું 
નીચેવવું. કોથમીર, લીલું કોપરૂં આ બધું તૈયાર કરી સેદાને। 
ને રવાના લેો।ટ શૈર ૦ મૂડી વળતું મોણુ દઈ ખાંધવે। ને 
પાતળી પુરી વણી તેમાં ઉપરનો સાને ભરી પુરીનું મોહુ' 
ખ'ધ કરી તેલમાં તળવી. લોટને બદલે ખટાકાને ખાફીને 
નીસ્રા ઉપર ખુખ વાટી મસળી એક કકડા ઉપર કે હાથ 
ઉપર તેલ લઈ ખટેટાની પૂરી વણી અ'દર મસાલાને ભૂફે। 
ભરી સહું બધ કરી ગોળ કરી તેલમાં તળવી. આજ 
પ્રમાણે દરેક દાળની તેમ દરેક લીલવાની કચેરી થાય. 
મકાઇની કચોરી થાય. મકાઈને છીની ઉપર પ્રમાણે છીલ 
તળવેો ને મસાલે! નાખવે. 

ચણાની દાળની, મગની દાળની, વટાણાની દાળની, 
ડુવેરના લીલવાની, ચે।!ળીના લીલવાની, લીલા વટાણાની 
અને પાપડીના લીલવાની કચોરી આ જ પ્રમાણે થાય. 


૧૨૬ રસેપ્ઈતું રસપ્ય 
ખરીઆનીનોી ડચોરી 


યોાડખુ' દહોં લઈ તેને કઠણુ બાંધી ઉપર ભાર મૂ 
લોચા જેવું કરડું. પછી નારગી છેલી તેની પીસીના કકડ 
લીલી દરાખ ને પાકાં કેળાંની કકડી કોથમીર મરચાંની કકર્ડ 
ને મીઠુ ફ્ક્ત નાખવું એ બધું દહોંમાં નાખી એક ક" 
ક્ચારી માફક ભરી તળવી. 


જે લસણુ ખાતું હોય તેણે લીલું લસ્રણુ, કોથમી 
નાખવાં. જેટલી નાતની કચોરી તેટલી જાતના ઘુઘરા થાય 
ઘુઘરામાં મેદાનો ને રવાનો લેટ લેવો, આખી પાપ: 
ચુ'ટીને પાપડીના ચોાળીના ઘુધરા થાય. એમાં તજ, લવીંગ 
નો ભૂકો નાખવો નહિ. આડુ, મરચાં, કોથમીર, કેપ 
નાખવાં. મકાઈના પણુ ઘુઘરા કચોરી માકફેક થાય. ઘુઘ" 
ઘઉંનો કે મેદા રવાને લોટ પુરી માફક ખાંધી પુરી વા' 
વચ્ચે સાને ભરી પુરીને બે પાસેથી ખીડવી ને ચપટીએ ષા 
ખ'ધ કરવી ને ચપટી કરી વાળવી એમ આમળા પાડવ 


બટાકા પેટીસ 


ખટાકાને બાફી નીસા ઉપર વાટી લેટ માફક પણુ. 
કરવી. બીન ખટઢાકા છુ'દી, આદુ, મરચાં, લસણ, કોથમીર 
લીછું કોપર નાખવાં, મીડું' નાખવું. ઉપર ખતાવ્યા પ્રમાદે 
પુરી કરી અદર ખટાકાનો છુદો ભરી ગોળ વાળી જર 
ચપટી કરી તેલમાં તળવી. આજ પ્રમાણે રતાળુને છ૬ 
ખઢાકાની પુરીમાં ભરી થાય ને શષ્કરીયાંની પણુ થાય. 
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બટાકાના રાળ 


ખટાકાને ખાટી છુ'દી શેર બટાકાના છુ'દામાં ૧ રૂપિયા- 
ભાર સૈદો લેવો. પછી આડુ, મરચાં, કેયમીર, લસણ 
નાખી મસળી લોટ તૈયાર કરી અ'દર મીડું' નાખવું. હેળ- 
દર, હીંગ નાખવાં નહિં. એનાં સ્રુઠીયાં વાળવાં ને મેદાને 
લોટ અધેળ જેટલે લઈ પાતળી એટલે સ્ુઠીયાંને લાગે એવું 
'ીરૂં કરી તેમાં સુઠીયાં રગદોળી પછી કોરે રવો લઈ તેમાં 
રગદે।ળી તળવાં, લાલ થાય કે કાઢવાં; બહુ તાપ ના રાખવે।. 
ઘીમાં તળવાં. 


પ્રકરેણુ ૨૩ સું 
બધા જાતનાં ભજીયાં 
રતાળુના 

રતાછી છેલી ઉપરતું લાલ પડ પણુ છેલી નાખી 
પાતળા ગોળ પુરી જેવા પલીના પાડવા. શેર રતાળુ ને 
૦ શેર લેટ ચણાને લેવો. તેમાં સ'ચોરો અગર સોડા 
મોટી એક પાટી ચમચી નાખવે. મીડું' મોટી બે ચમચી 
નાખવું. હેળ8ર નાખવી નહિ. હીંગ નાની ચમચી 
અડધ્રી નાખવી. મૈણુ નાખવું નહિ. મરચાંની ભૂડી મોટી 
ચમચી બે નાખવી. તીખુ' ઓછુ ખાતાં હોય તે ઓછુ 
નાખવું. ધાણાના તાંદલા, મરીના તાંદલા પણુ નખાય. 
ખીરૂં પાતળુ' પલીતાને ચૉ[ટે એવું રાખવું કે પુરી માક્‌ક 
ભજીયાં કુલે. પાતળુ' બહુ હશે તે પીતા ઉપર ચૉંટશે 
નહિ ને જાડું બહું રાખ્યાંથી પડ જાડું થશે. માટે ખહુ 
જાડુ નહિ ને બહું પાતળુ' નહિ એડું રાખડું. કકડતું તેલ 
જરા નાખવું, વધારે નહિ, લેટ ઘરને! દળાવેલે। લેવે।. 


ભજીયાં સેથીની ભાજનાં 
મેથીની ભાજી ઝીણી છીણી ચણાને! લોટ શેર ભાજીએ 
૦ શેર લેવો, તેમાં સૂકાં મરચાની ભૂકી, સ'ચોરો ઉપર 
પ્રમાણ તથા ધાણાના તાંદલા નાખી ભજીયાં ભરાય એવે લેટ 
રાખી પાડવાં. આ બે જાતનાં થાય છે. એક નરમ લેટનાં 
ખજા' કઠંણુ લેોટનાં. ઘણાં અ'દર ધાણા જીરૂં, આડુ, મરચાં, 
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હીંગ નાખે છે તેમાં કેળાં, દહીં, સહેજ ખાંડ પણુ ન'ખાય. 
પણુ એકલી મેથીની ભાજીનાં સારાં થાય. દરૈક ભજીયાંના 
ખીરામાં કકડેલું તેલ શેરે અધોળ નાખવું. 
ભજીયાં કેળાંનાં 
જ્ેળાંના ગોળ પલીતા એક પંચ જેવડા જાડા પાડવા ને 
રતાછુના ખીરાની માફ્‌ક ખીરૂંં કરી કેળાંના કકડા બોળી 
ભજીયાં પાડવાં. મસાલો પણુ ઉપર પ્રમાણે નાખવે. 
લોટમાં કેળાં છુ'દ| નાખીને પણુ ભજીયાં પડાય. 
ભજયાં કાંદાનાં 
કાંદાને છોલી ગોળ પલીતા પાડી રતાળી ક'દનું ખીરૂ 
બતાવ્યું છે તે પ્રમાભં ખીરૂ કરવું. અદર થોડા સ'ચોરો 
નાખવે ને મરી નાખવાં. ખીરામાં કાંદા બાળી ભજીયાં પાડવાં. 
ભજીયાં પાડવામાં લેોઈયામાં શેર કાંદા હોય તે અડધી 
કડાઈ જેટલું તેલ મૂકવું. તેલ સાર્‌ થાય ને ઓળીઆં 
પડે એટલે સાધારણુ તાપ કૅરી ભજીયાં પાડવાં. કાંદાને 
ઝીણા છીની ગોટા પણુ પડાય. 
કારેલાંનાં 'ખલવાં 
કારેલાંની લાંખી ચીરી કરવી, એક કારેલાની ૬ 
ચીરી કરવી. તેને મીઠું નાખી બે હાથે ચોાળવાં ને પાણી 
નીચોવી કારી છટ્ટાં થઈ જય પછી ભજીયાં જેવું ખીરૂં હોય 
તેમાં રગદોળી લજીયાં માફષ્ેક તળી કાઢવાં. મસાલે 
ભજીયાં માફક નાખવો. સ'ચોરો નાખવો નહિ, ને આખાં 
મરી નાખવાં. 
લ 


૧૩૦ શ્સેપ્ઈનું રસપ્યુ 
ગલકાનાં 


ગલકાંને છેલી ગાળ પલીતા પાડી કેળાંનાં ભજીયાં 
માર્‌ક કરવાં, આજ પ્રમાણેુ તુરીયાંનાં થાય. 


પોર્ઈનાં 
પોઈનાં પાત્રાં ધોઈ ચોખ્ખાં કરી ખીરૂ કાંદાનાં 
ભજીયાંના જેવું કરી ખીરામાં પાત્રાં બાળી તેલમાં તળવાં. 
આજ પ્રમાણું એળચાનાં પાત્રાં ને અજમાનાં પાત્રાંતાં પણુ 
થાય. આ બધાં પાત્રાં ઝીણાં છીનીને સેથીનાં ભજીઆં 
માફક પણુ થાય. 
ચાંપાનાં 
ચાંપાની અ'દરથી ગોટલી કાઢી નાખી કેળાંતું ખીર 
કરીએ તે પ્રમાણું ખીરૂ કરી તેમાં ચાંપાં બોળી ભજીયાં કરવાં. 
રાયણાંનાં 
રાયણાંને પાણીના તપેલામાં બોળી રાખી સારાં ધોઈ 
ખીયાં કાઢી નાખો ખીરામાં બોળી ભજીયાં કરવાં, 


ઘઉ' સેથીનાં 
ઘઉંને લોટ શેર ના લઈ મૅ ણુ રૂપિયાભાર દઇ હીંગ, 
મરચાં, મીઠું, હળદળ નાખવાં. મીડું' સોટી એક ચમચી 
હેળદર અડધી ચમચી, હોંગ નાની અડધી ચમચી, સેથી 
ગોટી એક ચમચી શેડી ભૂકે। કરી દહોં શેર ના નાખી 
લોટ ખાંષી ગોટા તેલમાં મૂકાય તેટલે! નરમ લોટ રાખી 
શજીયાં કરવાં. 


કસેપ્ઈનું રસપ્ય્ુ ૧૩૧ 





કોથસીર લસણુનાં 


ચણાને લોટ શૈર ૦11, રવો! શેર ૦। કૈૌથમીર શેર ના 
લસણુ નવટાંક આટલું લેવું. કોથમીર લસણુ ઝીણુ' છીની 
લોટમાં રૂપિયાભાર મણુ દઈ સોટી દ્દેઢ ચમચી મીઠું અને 
ખે ચમચી પાણા જીરં નાખી સેથીની ભાજી માકક 
ભજીયાં પાડવાં. 

ચણાની વાટીદાળાનાં 

ચણાની દાળને ( સવારે ભજીયાં કરવાં હેય તે!) રાત્રે 
પલાળી મૂકવી. સવારે બે ત્રણુ પાણીથી ધોઈ નીસા ઉપર 
ઝીલી વાઢી તેમાં સૂકાં મરચાંની ભૂકી મીડું' (ડળદ્રર નહિ) 
નાખી ગોળ ગોટા પાડવા. ઘણાં લીલો મસાલે। પણુ નાખે 
છે. અ'દર સહેજ સોડા નાખવો. આજ પ્રમાણું બધી દાળને 
વાઢીને ભજીયાં થાય. 

સફાઈના 

મકાઇને છીની નીસા ઉપર વાટી તેમાં લીલાં મરચાં, 
આહ, લસણુ, કોથમીર, મીઠું નાખી તેનાં ભજયાં પાડવાં. 
શેશ્તું માપ આપ્યું છે તે પ્રમાણે મીડું' નાખવું. સ'ચોરેો, 
હળદર નાખવાં નહિ. 

લેગણુનાં 

વે'ગણુને છેલી ગોળ પલીતા "પાડી ચણાના લેોટયું 
'ખીરૂ| ખષાં શજીયાંના જેવું કરી ગોળ પલીતા પુરી જેવા 
પાડયા હોય તે બોળી ભજીયાં પાડવાં. ખીરામાં હેળદ૨ 


૧૨૨ રસેપ્ઈનુ' રસાચષણુ 








નાખવી નહિ. મરચાંનાં ભજીયાં કરવાં હોય તો મરચાંમાં 
ઉભો કાપ મૂકી લીંખુ' નીચોવી મીડું' ભરવું ને ભજીયાં કરવાં. 
બટાકોાનાં 
રતાળુ ક'દની માક્‌ક ખટાકાનાં ભજીયાં કરવાં. આજ 
પ્રમાણે શક્કરીઆનાં કરવાં. કેળાને ખાટી છુ'દી તેનાં પણુ 
ગોટા જેવાં ભજીયાં કરવાં. 
કેરીનાં 
પાકી આખ્રુસની અગર પાઈરીની પોચી પડી ન હોય 
તેવી કેરી લાવી છેલી કકડા પાડવા ને ચણાના લોટતું ખીરૂ 
રતાળીની માકક કરવું, અ'દર સ'ચોરો ન નાખવો. મરચાં- 
ની ભૂડી ને મીઠું નાખવું. ને કકડા બોળાય એવું ખીરૂ” 
રાખી ભજીયાં પાડવાં, કેરીના રસનાં પણુ ભજીયાં થાય. 
લે।ટમાં રસ નાખવે ને ગોટા મૂકવા. 
લીલાં ફેળનાં 
લીલી દરાખનાં પણુ રાયણુ માફક ભજીયાં કરવાં. 
દરાખ ખાટી ન નેઇએ. ખાટી હોય તે તેમાં જરા 
'ાંડે નાખવી. 
માસ'બી છેલી અ'દરથી ખીયાં કાઢી એનાં પણુ 
શરજીયાં થાય. એજ પ્રમાણું નાર'ગીનાં થાય, જમરૃખનાં 
થાય ને ચીકુનાં પણુ થાય. અનનાસનાં પણુ થાય. 
કેળાના કુલનાં 
જકૈળાના કુલને છેલી છીણી મેથીની ભાજી માફ્‌ક ભજીયાં 
કરવાં. મસાલાનું માપ આગળ આપ્યું છે. 





રસેપઈનું રસપ્યષ્હુ ૧૩૩ 
દહીંનાં 

માછી દહીં લઈ તેમાંથી તમામ પાણી કાઢી નાખી 

દહી'માં આડુ, મરચાં, કોથમીર, લીછુ' કેપરૂ ને મીઠું 

નાખી ગોળ છુવા જેવું કરી ચણાના ખીરામાં બોળી ભજીયાં 

તળવાં, અ'દર૨ સહેજ એક ચમચી ખાંડ નાખવી. દહીંમાં 
પાણી બીલકુલ રહેવું ન જેઈએ. 


ભા'ખખરવડી 

કરોપર્‌ં શેર ૦1, કોથમીર શેર ૦, મરચાં નગ દસ, 
કાંદા શેર ૦, તલ એક રૂપીઆભાર, ખસખસ મોટો 
ચમચો ૧, ગરમ મસાલો મોટો ચમચેો ૧, લવી ગ 
તજને બૂકો મોટી ચમચી ૧, મોઠું સેો।ઢો ચમચો ૧, 
ચણાને! લોટ શેર ૧, આટલું તેયાર કરી ચણાના લોટમાં 
પાશેર મેદાને લોટ નાખવે, તેમાં રૂપિયાભાર મૉણુ નાખવું. 
મીઠું મોટી ચમચી બે અને મરચાંની ભૂકી મોટી ચમચી 
ખે નાખવી. લોટ ત્રણુ કલાક આગળ ખાંધવો।. કેપરૂ' છીની- 
થી છીની લેોઇયામાં સહેજ તેલ નાખી ધીસે તાપે શેકવું. 
કાંદાની લાંબી કાતળી પાડી તેલમાં તળવી. લાલ ને ખરી 
થાય કે ઉતારી લેવી. તલ જરા શેકવા, લસણુની કકડી 
પણુ તળવી. બધો મસાલે એકઠો કરી ગરમ મસાલે! તથા 
મરચાંની કકડી નાખવી ને થોડો ગરમ મસાલે। નીસા ઉપર 
પાણી સાથે ઝીણુ। વાટવેો ને લેટ ઉપર ચેોપડાય એવે 
વાટવો. પછી ચણાના લોટમાંથી નવટાંક લોટના લુવેો લઈ 
ચણાના લોટમાં બાળી પાતળા તળેલી રોટલી જેવો વઘી 








૧૩૪ ર્સેપ્ઈનુ' રસપ્યય્ફુ 


ઉપર વાટેલે ગરમ મસાલો ચેો।પડવેો ને તલ કે।પરૂ કેથ- 
મીરના બધે મસાલો ઉપર નાખવો ને દાખવો, પછી 
રોટલાનો વી'ટો વાળી દખાવવો ને સક્કર પારા જેવડા કકડા 
કરવા, તેને ભજીયાં માફૂક તળવી. પાણીમાં ખાટ્ીને પણુ થાય 
છે. બાફીને પછી તળવી પણુ તે ઝાઝો વખત રહે નહિ. 


પ્રકરણુ ૨૪ મું 
બધા જાતનાં 'પાત્રાં 
અળાના 


શેર અળુનાં પાત્રાં લાવી; તેને સાફ્‌ ધોઈ, કકડા વતી 
લુછી નાખવાં ને ઉપર બે ભાગ દેખાય છે તેમાં વચ્ચે 
ડીચકા સુધી કાપીને નાનાં મોટાના વળ જુદો કાઢવો. શેર 
પાત્રાં હોય તે ચણાને લોટ શેર નેઇએ એમાં મોણુ ખડું 
નાખવું નહિ. સ'ચેરરો મોટી દોઢ ચમચી નાખવો. મરચાંની 
ભૂકી ગરમ મસાલો મીડઠુ' આટલું નાખવું. કેટલાક આમલી, 
ગોળ અગર ખાંડ નાખે છે. પણુ ખાંડ નાખવાથી પાત્રાંના 
વીટો ઓસરી નાય છે માટે ગોળ ખાંડ નાખવાં નહે; છતાં 
જેઈએ તો સહેજ નાખવાં. ખટાશ જરાક નાખવી હોય તે 
આમલી કે દહી' નાખવું. લીલા મસાલાનાં કરવાં હોય તે! આડુ 
અધોળ; મરચાં જેવું તીખું નેઇએ તે પ્રમાણું અને ધાણા 
જરૂ' નાખવું, ગરમ મસાલે ન્નેડે ધાણા જીરૂ' નાખવું નહિ 
તેમ હીં'ગ પણુ નાખવી નહિ. આ બધે મસાલે નાખી 
ખીરૂ તૈયાર કરી પાત્રાં ઉપર ચે।પડાય તેવું રાખવું. પછી 
પહેલું મોટું પાઝુ' લઈ ઊધુ મૂકવું. જે બાજુ નસ દેખાય 
તે પાસા ઉપર લોટ ચોપડવો. લોટ પાત્રાં હોય તેટલો 
જાડો ચોપડવો, મોટું પાઝુ' ચેોપડાઈ જય કે એનાં 
ખે પાસાં ઉપર નાનાં પાત્રાં મૂઠીને તે ચોપડવાં એમ 
ત્રણુ પાત્રાંના થર કરવો. પછી બે પાસેથી થોડાં વાળવાં. 


ડટા ઝડ ઝાઝા 
૨૩૧ શ્સેદઈનું રસપયષ્હુ 


તયકનનતલતક,......-ન--. 


તેના ઉપર લોટ ચોપડવો ને ઉપરના ભાગમાંથી ૦ ભાગ 
જેટલો ભાગ વાળી તેના ઉપર લોટ ચોપડવો ને પછી દાબીને 
વી'ટો વાળી ઉપર પણુ લોટ ચોપડવો. પછી એના એક 
જે રઢ વેઢા જેવડા જાડા કકડા કરી લોઈઆમાં તેલ મૂકી 
ચાત્રાં મૂકવાં, પાત્રાંને એકદમ બહું તાપ ન કરવો. વળેવું 
પારુ' ખરેખર થાય કે ઉથલાવવાં તો છુટી નહિ જાય ને 
અ*દરથી પણુ તળાશે ને કાચાં હલાવ હુલાવ કરશે। તો 
વી'રો છુટી જશે. આ પાત્રાં તપેલામાં પાણી મૂકી ઘાસને 
માળે મૂડી ખાટ્ડીને પણુ કરે છે. ખાટ્ીને ખહાર કાઢી ટાઢા 
પડે ત્યારે કકડા કરી તેલમાં ભજીયાં માફેક તળીને થાય. 
હી'ગ મરચાં રાઇનો વઘાર કરી રાખી ખાફેલાં પાર્ત્ાના 
કકડા કરી વધારીને પણુ ખાવામાં લેવાય, ઉપર લો'ખુ 
નીચોવી ખાવું, ચણાના લોટને બદલે ઘણાં તુવરની દાળ ને 
ચોખા દળાવી તે વડે પણુ પાત્રાં ચોપડે છે. જુવારને 
લોટ પણુ વપરાય છે. પણુ દરેકમાં ચણાનો થોડા પણુ 
લેટ જેઈએ. 
વાટીદાળનાં 
આગળ લખ્યા પ્રમાણે પાત્રાં લાવી ચણાની દાળ ને 


પલાળી ઝીણી વાટી આગળ પ્રમાણુ મસાલે। નાખી પાત્રાર્મા 
ચોપડી કરવાં. 


સલાઇનાં 


પાત્રાને લાવી આગળ માફક સાફ કરી ખીરૂં તેયાર 
કરી પાત્રાં ઉપર મલાઈનો રગડો ચોપડી ઉપર ખીર ચોપડી 





શ્સેપ્ઈનુ' રસપ્યણુ ૧૩૭ 


વીટ વાળી કકડા કરી તપેલીમાં સારૂં તેલ મૂકી પાત્રાં 
મૂકવાં ને ઉછાળી ઉછાળીને કરવાં. છુટી ના જાય તે તપાસવું. 
એક પડ થાય પછી ઉછાળવાં. આજ પ્રમાણે દુધ પાણીમાં 
પાત્રાં મૂકી કરવાં, પહેલાં ઢાંકવાં. બફાય પછી ઢાંકવાં નહિ. 
રાતાં ને આકરાં થાય કે કાઢવાં. આજ પ્રમાણુ નીચે 
સ્રુજખનાં તમામ જાતનાં પાત્રાં થાય છે. 


કોબીજનાં 


પાત્રાં વચ્ચેની મોટી જાડી નસ હૉય તે કાઢી અળીનાં 
પાત્રાં માફ્‌ક ડરવાં. 


કોખીજનાં, પોધનાં, ગલકાનાં, કેળાનાં, તુરીયાનાં, 
દુધીનાં, સસુદ્રશોષનાં આ દરેક જાતનાં પાત્રાં થાય છે. 
મસાલો ઉપર પ્રમાણે. ખીરૂં જરા જાડું રાખવું. આ 
તમામ પાત્રાંમાં લીલા લીલવા તમામ જાતના ઝીણા 
વાટીને ચણાના લોટની જગાએ ચોપડી શકાય. લીલા 
લીલવા વાટીને તેમાં શેરે પાશેર ચણાને! લોટ નાખવે. 
એકદમ બહું તાપ કરવો નહિ. તેમ હેલાવવામાં ઉતાવળ 
કરવી નહિ. 


પ્રકરણુ ૨૫ સું 
દરેડ જાતનાં રોકળાં 


શેર અડદની દાળ ને પાશેર ચોખા ને ઝીણાં દળાવીઃ 
સુડી વળતું મોણુ નાખવું. તેમાં મીડુ' મોટો ચમચે।, હળદર 
નાની ચમચી ૧, હોંગ નાની ચમચી ૧ ને ખડું સારી હોય 
તે અડધી નાખવી. ને શીયાળા હોય તે ખૂખ ગરમ પાણી 
અને છાશ અથવા દહોંથી ઢાકળાં ખાંધવાં. અદર સ'ચોરેો 
અડધી ચમચી અગર બેકીંગ પાઉડર નાખવો ને ખૂખ ફીણીને 
પરપોટા બોલે ત્યારે જાણુવું કે ફરીણાયેો. થાળીમાં પથરાય 
એવે લોટ રાખવેો।, લેટ શીયાળામાં આગલે દહાડે સવારે 
પલાળીને બીજે દહાડે કરવાં ને ઉનાળા હેય તો રાત્રે પલાળી 
સવારૈ કરવાં. ખીરું થાળીમાં પાથરવું તે હલાવી નાખવું નહિ. 
કડછી વડે કોરેથી લઈ થાળીમાં નાખી થાળી ઠોકતાં જવું ને 
થાળીમાં પાથરવું. થાળી ફેરવતાં જવું ને ઠોકવી, અ'દ૨ 
આચતી વખતે અધોળ જેટલું આડુ ને પ'દર મરચાં નાખવાં. 
તપેલામાં પાણી ભરી ચારણી ઉંધી નાખી ઉપર થાળી મૂકવી. 
રાકળાં પાથરતી વખતે થાળીમાં તેલ ચોપડવું. પાણી ઉકળે કે 
થાળી સીધી મૂકવી નીકર વાંકાં થઈ જાય તો એક તરક 
જાડાં ને એક તરક પાતળાં થાય. તપેલામાં થાળી મૂકી. 
ઉપર થાળી ઢાંકવી. થાળીને કકડો બાંધવો કે જેથી વરાળના 
પાણીનાં ટીપાં બાઝે તે ઢોકળાંમાં પડે નહિ. હવે તે ઢોકળાંના 
દાખડા નીકળયા છે. આ ઢાકળાં જાડા લોટનાં પણુ થાય,. 


૨સેદઈનું રસાચષ્ુ તી ૧૨૩૯ 


અડધી અડદની દાળ ને અડધા ચોખાને દળાવી ઉપર 
પ્રમાણે ઢોકળાં થાય. આમાં સેોણુ એણછ' ખપે. મોટા રવા 
જેવા લોટ દળાવવેો. શકળાંને માટે અડદની દાળ જુની 
લેવી તેથી સારાં ફૂલે. 
ઇદડાં 

અડદની દાળ શેર ના, તુવેરની દાળ શેર ૦1, ચોખા 
શેર ના એ ત્રણેના મોટા રવા જેવો લોટ દળાવી ઉપર 
લખ્યા પ્રમાણે મસાલો! નાખવો. આમાં હળદર નાખવી 
નહિ ને થાળીમાં ખીર્‌' પાથયોં પછી ઉપર મરીના કકડા 
નાખવા. આને ઈદેડાં કહે છે. 

જેકૅળાં 

યોાખા શેર ૦11, અડદની દાળ શેર ૦ એને પણુ 
ઉપર પ્રમાણે દળાવી કરવાં. પરચુરણુ બધી ભેગી દાળનાં 
પણુ થાય. મસાલો આગળનાં ઢોકળાં માફક નાખવે।,. અડદ- 
ની વાટી દાળનાં ઢોકળાં પણુ આજ પ્રમાણે થાય. દરેક 
દાળનાં વાટીને થાય. ઢોકળાંનું ખીરૂ ને ચડયું હોય તો! જ 
કરવાં નીકર નહિ. શિયાળામાં એકાએક ખીરૂં ચડતું નથી. 
ઉનાળામાં ચડી જાક; ચોમાસામાં પણુ વાર લાગે. માટે 
જેવું કે ખીરા ઉપર કુણુગી કુટી હોય તો. ઢોકળાં કરવાં. 
નીકર જાળી નહિ પડે. વાટીને પણુ થાય. 


'ખસણુ રોકળાં 


ચણાની દાળને ધોઈ સવારે પલાળવી ને રાત્રે ઝીણી 
વાટી ના। શેર ચણાની ને ન શેર અડદની દાળ વાટી તેમાં 





કે 

૧૪૦ જ રસેપ્ઈનું રસપ્યષ્ુ 
આદુ મરચાં તથા સ્હેજ નાની ચમચી સ*ચોરે ને મીઠું' 

સે।ટી ચમચી નાખવું ને ખુખ પ્રીણુવું. આમાં અડદની દાળને 
બદલે ઘઉંને રવો પણુ મોણણુ દઇને નખાય. તેને રાત્રે રહેવા 

દેવું ને સવારે ઢોકળાંની માફ્‌ક ખાફ્ી શક્કરપારા જેવડા કકડા 

કરવા, પછી શેર ના તેલ મૂડી હોંગ મરચાં ને રાઈ નો વઘાર 

કરી વઘાર થાય કૈ ખમણુ ઢોકળાં તપેલામાં નાખી ઉછાળર્વા. 

પછી થાળીમાં કાઢી ઉપર કોથમીર અને ખમણેલું લીલું કોપર 

ભભરાવવું ને ખાવાં. આજ પ્રમાણે દરેક દદાળનાં થાય. 


તુવેરની દાળનાં, ચેો।ળીના લીલવાનાં, તુવેરના લીલવાનાં 
ને વટાણાના લીલવાનાં પણુ ખમણુ ઢોકળાં થાય. દરેકમાં 
પાશેર રવો! નાખવો. લીલવાને ખુખ ઝીણા વાટી થાળીમાં 
પથરાય તે પ્રમાણે ફ્રીસુવા. ૩ળદર નાખવી નહિ. સહેજ 
સ'ચોરો નાખવો. આડુ મરચાં નાખવાં. લીલા વાલનાં 
હેરમાં લાગે માટે લખ્યાં નથી. એમાં નવટાંક જેટલે 
રવો નાખવો હેય તે! નાખવો. ખડું ઝીણા ન વટાયા હોય 
તો રવો! નાખવાથી ઢોકળાં થાય. 


રોક્ળાં બટાકાના. 
બટાકાને ખાફ્ીને છેલી તાખવાશશેછી ખૂબ ઝીણા 
વાટવા. તેમાં ચણાનો લોટ તથા રવો મળી ના શૈર લેવે।. 
સુઠી વળતું મોણણુ દેવું. આડુ અધોળ, મરચાં છ, તીખુ' 
ખાતા હોય તો વધારે, હોંગ નાની ચમચી, મીડઠું' મોટી 
ચમચી ૩ નાખવી. લોટમાં ખટાકા ભેળવી દેવા. તેમાં ૦1 
શેર દહીં નાખી ખુખ ફ્ટીણવું. હોકળાં થાળીમાં પથરાય 





શ્સેઈનું રસચ ૧૪૧ 


એવું નરમ ખીરૂં રાખવું. રાત્રે પલાળી મૂકવું. સવારે બીના 
રાકળાંની માકફ્‌ક કરવાં. ઢોકળાંની થાળીમાં તેલ ચોપડી 
ઢોકળાં ઉતારવાં. 


રતાળી કૅદનાં હોકળાં 


રતાળીુ' કદને છેલી ઝીણી છીની ઉપર છીની નાખવું. 
આડુ મરચાં હોંગ મીડું' ઉપર પ્રમાણું નાખવું. એને ખુબ 
ફીણીને શેરમાં ૦ શેર દહોં નાખવું. રાત્રે પલાળી સુકું ને 
સવારે ઢોકળાં કરવાં. ઢોકળાં થયા પછી ન॥ શેર તેલમાં 
સોઢી ચમચી રાઈ નાખવી. સૂકાં આખાં પાંચ મરચાંના 
કકડા ને હીંગ નાની ચમચી ૧ તેને વઘાર કરી ખાતી વખતે 
લેવો. આ વઘાર તમામ ઢોકળાંમાં લેવે।. 


હોકળાં દુધીનાં 


હુધીને ખાટી છ'દી નાખી અથવા ઝીણી છીની ઉપર 
છીની અડદનો લોટ ૦॥ શેર, ચણાનો ન શેર, ચોખાને 
૦ શેર લઈ તેમાં મૂડી વળતું મોણુ દઈ દરેક ઢોકળાં માફક 
મસાલો નાખી આથવાં. શિયાળા હોય તો ઊતું પાણી, 
ચોમાસું હોય તે પણુ ઊતું પાણી તે છાશ કે દહોંથી ને 
ઉનાળામાં છાશ કે દહોં નાખી ટાઢા પાણીથી ખાંધવાં. જેમ 
ટ્રીણાય તેમ આથો આવે માટે ઓછામાં એછે ના કલાક 
૦।॥ કલાક ફ્રીણુવાં, શિયાળા હોય તો તપેલા ઉપર ટાટ 
ઢાંકવું કે ગરમાટો આવે ને ખીરૂં ચડે. દરેક ઢોકળાં થાય 
કૅ ઉપર લીલી કોથમીર ઝીણી છીની લીલું કોપરૂં ખમણી 


૧૪૨ ર ર્સેપ્ઈતું રસપ્યથ 


કર્યો પછી ભભરાવવાં, ફક્ત અડદના ને ચોખાનાં ઈડડાં 
ઉપર નહિ. 


રોકળાં સકાર્ઈનાં 


મકાઈને છીની ઉપર છીની નીસા ઉપર ઝીણી વાઢી 
આદ્દુ મરચાં હો'ગ દહીં નાખી આથી નવટાંક મોણણુ નાખવું 
ને ઢોકળાં કરવાં. ઉપર વઘાર કરી ખમણુ ઢોકળાં માફેક 
કોથમીર કૈપરૂં ભભરાવું. 


પ્રકરણ ૨૬ સું 
બધી જાતના પુડા 


અડદના લોટને ઝીશ્‌। દળાવી તેમાં થોડી છાશ ને 
પાણી નાખી તવી ઉપર પથરાય એવો લોટ રાખવે. એમાં 
મૉણુ બીલકુલ નાખવું નહિ. આદુ, મરચાં વાટીને નાખવાં. 
કે પુડા પાડતાં કકડી કકડી ન આવે નીકર એને રસ નાખવે. 
શેર લોટમાં મીઠુ નાની ચમચી ૩ નાખવું. પાણીના ભાગતું 
પણુ નેઈ એ. હળદર નાની ચમચી એક હોંગ ચોખ્ખી હોય 
તો! પાઢી ૧ નીકર નાની ચમચી ૧ નાખવીં. પણુ સફ્‌ાઈથી 
પુડા પડે ને પાતળા પડે માટે લેટ નડે મળી જાય એ 
પ્રમાણુ મસાલો નાખવે।. ખીરૂં તેયાર થાય કે છાછરી એક 
સરખી તવી હોય તેના ઉપર વાડકી વતી ખીરૂ પાથરવું ને 
હાથ વતી, તવેથાથી અથવા લીસી વાડકી હોય તે! તેને તેલ 
ચોપડી ગોળ ફેરવીએ એટલે પુડો તેયાર થશે. એને તાપ ખહુ 
નહિ તેમ છેક ધીસે। પણુ નહિ તેવો રાખવે. સપુડો પાથયો 
પછી ઉપરથી કેરો પડે ને લેટ ખફાચેલા જેવો લાગે કે 
લોઢાનો ધારવાળા તવેથોા હોય તે વડે આગળ પાછળની 
કેર ઉખેડવી ને ખીરે પીરે વચ્ચે તવેથો લઈ જઈ ઉથલાવવે. 
નો તળવો હોય તે! પુડા ઉપર આગળ પાછળ તેલ રેડવું 
નીકર ઉપર તેલ લઈ ખાવો. એમાં પાણી કે છાશ અથવા 
ખ'ને મળીને જેટલે લેટ હોય એટલું નાખવું. 


૧૪૪ શ્સેપઈનું રસપ્યણુ 


પુડા ચોખાના લોટના 
ચોખાના લોટતું ઉપર પ્રમાણે જ 'ખીરૂં તૈયાર કરી 
પુડા કરવા. આજ પ્રમાણે ચણાના લોટના થાય. 
પુડા ઘઉ સેથીના 
ઘઉંનો ઝીણ્‌। લોટ હોય તેમાં શેરે ૧ા ચમચી મોટી 
સેથી શેકી ઝીણી દળેલી નાખવી. મીઠું મોટી ચમચી ૩ 
પાટી નાખવું. હીંગ નાની ચમચી ૧ ને હળદર નાની ચમચી 
૧ નાખવી. સમાં લીલો મસાલો નાખવે નહિ, 
પુડા વાટી દાળના 
ચણાની દાળ ખુખ ઝીણી વાટી તેમાં ઉપર પ્રમાણે 
લીલે મસાલો' વગેરે નાખી પુડા પાડવા. આજ પ્રમાણે 
વટાણાની, મઠની, ચોળાની દરક દાળના વાટીને થાય. 


પુડા લીલોત્રીના : તસાસ ભાજી-લીલવાના 

સ્રેથીની ભાજી શેર ૦ અથવા પણી પાંચ છ તેને 
સારી ધોઈ ઝીણી સમારી ચણાના લેઢટમાં નાખી મસાલે 
તમામ આગળ ખવાવ્યા પ્રમાણે નાખી પુડા પાડવા. આજ 
પ્રમાણે દરેક ભાજીના થાય. ચણાનો ને ઘઉંનો ખ'નેના 
લેોપંટ લેવાય. ચણાને ન હોય તો! ઘઉંના ચાલે. અડધે 
ઘઉંના ને અડધે! ચણાને પણુ લેવાય. 

પુડા સકાઇના 

મકાઈ ને લાવી છોલી છીની તેમાં થોડા સે'દો ભેળવવેા 
ને આદુ મરચાં ઉપર પ્રમાણે નાખી પુડા પાડેવા. લોટ ન 
નાખો તે! પણુ ચાલે. 


શ્સેપ્ઈનું રસાયણ ૧૪૫ 
યુડા તુવેરના લીલવાના 


તુવેરના લીલવા ખૂબ ઝીણા વાટવા. નરમ કરવા થોડુ 
દહી' નાખવું. મસાલો! ઝીણા! વાટી નાખવો. હળદર નાખવી 
નહિં. લીલેોત્રીમાં હળદર નાખવી નહિ. આજ પ્રમાણે તમામ 
લીલવાના થાય. વટાણા ચોળી ચણાના ન થાય. 


પુડા રૃધી, રતાળુ, બટાકા, સુરણુ, કાંદા વગેરેના 


$ડુધીને ઝીણી છીની અથવા ખારરીને છ'હીને ચોખા 
તુવેર ને ચણાની દાળને લોટ દળાવી આહ્ડું મરચાં હો'ગ 
દહોં સ'ચેરરો કે સોડા મીઠું નાખી ખધા સુડાની માફક 
કુરવા. છીનેલી દુધીના તવી ઉપર ખરેખર ન પથરાય 
માટે આખળીઆ ઉપર ભીને કકડો પાથરી જરા પાણી 
વધારે લગાડી લુવેો લઈ થાબડી થાબડી પાતળો પુડા જેવે। 
કરી કકડા ઉપાડી પુડાનું પાસું તાવી ઉપર નાખી ઉપરથી 
કકડો લઈ લેવો. કોરો પડે કે ઉથલાવી તળવો, આજ 
પ્રમાણુ બધા કરવા ને ભાજીના પણુ આ પ્રમાણે થાય. 
રતાળુ ક'દને છીની ઉપર છીની ખુખ ફ્રીણુવા ને મસાલે 
નાખી આજ પ્રમાણે કરવા, ટમેટાને ખાષ્ઠીને ચાળણીથી 
ગાળી તેના ચણાના લોટમાં કરવા. રતાળુ ક'દના છીલમાં 
લોટ બીલકુલ નાખવે। નહિ. 


૧૦ 


પ્રકરેણુ ૨૭ સું 
બધા જળાતનાં વડાં 


અડદની શેર દાળ ઝીણી દળાવી તેમાં ૦1 શેર રવે। 
અથવા ચોખાનો લોટ નાખવેો. તેમાં આડુ મરચાં, હી'ગ, 
હળદર, સ'ચેોરરો આટલે! મસાલો નાખવે।. સોણણુ સુઠી વળતું 
નાખવું ને આડુ રૂપિયાભાર, મરચાં દોઢ રૂપિયાભાર, હી'ગ 
સારી હોય તો નાની ચમચી ૧, હળદર નાની ચમચી ૧, 
મીડું' મોટી રા ચમચી, ૦ શેર ખાટુ દહી અથવા છાશ 
નાખવાં. શીયાળેો હોય તે ઊતનું પાણી નીકર ઠં'ડુ' પાણી 
નાખી લોટને ખુખ પ્રીણી ખધી ગાંગડી જ્નાગી લુવા હાથમાં 
વળે એવો લોટ રાખવો પણુ ખહુ કઠણુ ન રાખવો; ઢોકળાં 
કરતાં કઠણુ રાખવો. પછી બીજે દહાડે ખીરૂં ચડયા પછી 
જક્રોરેથી કતરાતે લુવા લઈ હાથમાં ગોળ ગોળ ગખડાવી 
ગાળ કરી ખાખરાનાં પાત્રાં ઉ૫૨ પાણી લગાડી હાથે 
પાણી લઈ પુરી માફક કરી વચે ખાકુ' પાડી લોઈઆમાં 
તેલ મૂકી તેલ સારૂં થાય કે અ'દર તળવા નાખવાં, બહું 
એકદમ તાપ ન કરવો તેમ છેક ધીસ તાપ પણુ નહિ રાખવો. 
પહેલું તેલ સારૂ થવા દઈ પછી તાપ થોડો કરવો! ને તળવાં 
તો ઉભરો નહિ આવે. નીચેનું પાસું થાય કે ઉથલાવવું. 
ને પુરી માટેક કુલે તો જાણવું કે ખીરૂ અથાયું છે નીકર 
નહિ. જેમ ટ્રીણુશે। લેમ ખીરૂં સારૂં ચડશે. વડાં માટે દાળ 
પણુ જુની લેવી. 


શ્સેપ્ઈતું રસપ્યષ્ટ ૧૪૭ 


વડાં વાટી દાળનાં 
અડદની દાળ શેર ના। ને ૦ના શેર ચોખા બનેને 
પલાળી વાઢીને ઉપર પ્રમાણે મસાલો નાખવો. મોણુ થોડુ” 
નાખવું. પછી વડાં ઉપર પ્રમાણું કરવાં, આજ પમાણે 
અધી દાળનાં થાય. મગ ને તુવેર સિવાય ખીજી દાળનાં 
સારાં ન લાગે. 
વડાં લીલેોત્રી લીલવાનાં 
_વટઢાણાનાં, તુવેરના લીલવાનાં, ચે!ળીના લીલવાનાં, 
સકાઈનાં વડાંમાં લોટ નાખવો નહિ. બધાંને વાટીને મસાલો 
નાખી રાત્રે આથી સવારે કરવાં. 


વડાં બટાકાનાં 
બટાકાને ખાફી છુ'દી આદુ મરચાં કોથમીર લસણ 
ખમશેલું કોપર એ ખધું નાખી હુથેલીમાં થાબડી વડા જેવું 
કરવું, એમાં ખાકુ' પાડવું નહિ તેમ જ્યારે કરવાં હોય 
ત્યારેજ છ'દી મસાલો નાખી તેયાર કરવાં. પછી ચણાના 
લોટનું ખીરૂ જેમ ભજીયાંતું કરીએ છીએ તે પ્રમાણે કરી 
વડાં કર્યાં હોય તે ખીરામાં બોળી તેલમાં તળવાં. 


મ્રઃ 


અસીરી 'ખસણુ 
૦11 શેર ચણાની દાળ પલાળી તેને વાટી તેલમાં 
શીરા માફેક છુટી તળી નાખવી. તેલ ખહું લેવું નહિ. 
જીટો ભૂકે। રહે તેટલું લેવું, પછી તળાઈ રહે એટલે અ'દર 
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ઝીણાં મરચાંની કકડી, કોથમીર, લાલ ક્રીસમીસ દરાખ 
અધોળ ને મોડું નાખડું. બીનને મસાલો નાખવો નહિ. એક 
કાંદાની ચીરી તળીને લાલ કરીને તથા લવી'ગ તજને 
ભૂકો એક ચમચી, આ બધું નાખ્યા પછી ઝીણી ચણાની 
સેવ ભેળવવી. ૧ ચમચી ખાંડ નાખવી. લી'બુ અડધું 
નીચોવવુ'. ઉપરથી ખમણેલું કોપરૂં ને કોથમોર ભભરાવવાં, 
એજ પ્રમાણે મગની દાળતું અડદની દાળનું થાય ને એજ 
પ્રમાણે લીલા લીલવા તુવેર વટાણુા। ને મકાઈતું થાય. 


પ્કરણુ ૨૮ મું 
અધી જાતની પાટેોડી 


ચણાના લોટ ઝીલ! દળાવી બે વાડકા છાશ હોય 
તો એક વાડકે। લોટ લેવો. તેમાં સૂકાં મરચાં ચમચી મોટી 
૨, હી'ગ નાની ચમચી અડધી (ચેોકખી હી'ગ હોય તો 
એણી) મીઠું ચમચી સોટી ૨ આટલું નાખી બધી ગાંગડી 
ભાંગી સગડી ઉપર મૂકી હલાવ હલાવ કરવું. તળે બળવા 
ન દેવું. કઠંણુ થાય ને વચ્ચે તવેથો ઉભે! રહે ત્યારે જાણવું 
3 લોટ થયે. એટલે થાળીમાં ઉના ઉને લોટ તવેથા વતી 
પાથરવેો. પછી હાથવતી પાતળા પાથરવેો, એમ કાગળ 
જેવો લોટ પાતળો પાથરવેો. ઠં'ડી પડે કે ચપ્પુ વતી ઉભા 
કાપ મૂકી વી'ટા વાળવા ને પછી હી'ગ મરચાં રાઇના ના 
શેર તેલમાં વધાર કરી વધાર નાખી ખાવી. લીલા મસાલા- 
ની પણુ થાય. પણુ લીલો મસાલો ખૂબ ઝીણા વાટવો. 
છાશ ખહુ ખાટી હોય તે થોડી છાશને થોડું પાણી એમ 
લેવું, લોટ ખુબ ઝીણૂ। નેઈ એ. એકલી ખાટી છાસ વડે 
ખહું પાતળી ન પથરાય માટે થોડું પાણી નાખવું. 


(૨) 
ઉપર પ્રમાણે લોટ બાટી અડધા ઇંચ એટલે અડધા 


વેઢા જેટલે લેટ થાળીમાં થાપવેો, ટાઢો પડે કે કકડા 
કરવા, આને પાટવડી પણુ કહે છે. 
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(૩૦) 

ઉપર પ્રમાણે ખીરૂં કરી સરખી થાળીમાં લેટ પાથરી 

હોકળાંની માફક બાષ્દો કાપા પાડી વીંટા વાળવા. 
હાંડેલો (ડગેહું) 

યોાખા શેર ના, તુવેરની દાળ શેર ના, ચણાની દાળ 
શેર ના, અડદની દાળ શેર ૦ એ બધાંને રવા જેવું દળાવી 
તેમાં અધોળ આડુ, મરચાં ૨૦, હીંગ સોઢી ચમચી 
૧, હળદર નાની ચમચી એક, મીઠું મોટી ચમચી ૨॥, 
તથા માણુ અધોળ જેટલું નાખી દહોં શેર ૦1 અને બીજુ 
પાણી નાખી ખુખ ફીણી રાત્રે રાખવું. રાત્રે કરવુ' હોય તે! 
સવારે તેયાર કરવુ. પછી બીજી તપેલીમાં ના શૈર તેલ 
મૂડી હો'ગ રાઈ ને મરચાંનો વઘાર કરવો. તેમાં આથેલું 
ખીર્‌' નાખી તળે અ'ગારા થોડા ને ઉપર અ'ગારા વધારે 
નાખવા. ખફ્‌ાઈ ને ખીલે કૈ તેલ નાખી ખાવું. 

વઘારેલુ' રતાળી ફદ 

રતાજી કદના સે।ટા કોઠે જેવડા કકડા કરી શેરે નવ- 
ટાંક તેલ પહેલું મૂકવું. પછી તેમાં રાઈ મોટી ચમચી ૧ 
નાખવી. હોંગ નાની ચમચી ૧ અને મરચાંના કકડા ૭ 
નાખવા. વધાર થાય કે ક'દ વઘારવા ને બીજુ નવટાંક 
તેલ નાખવું. મીઠું મોટી ચમચી ૨ નાખવું. પહેલાં ઢાંકણું 
ઉંધુ ઢાંકવું. બે તાપ સખત આપી ઢાંકણું ચતું કરી પીમે 
તાપે મૂકવો] ને ઉછાળ ઉછાળ કરવે।. આજ પ્રમાણે 
સુરણુ થાય. 


પ્રકરણુ ૨૯ મું 
રતાછીનો લાડુ 


રતાળુ ક'દને જે છાણાં ને અ'ગારામાં બાફેવું હોય તે 
રતાછીને ધોઈ ઉપર ભીનો કકડા વીંટવો, ઉપર સટોડું 
યાપડયવું ને પછી સળગાવેલાં છાણાંમાં દાખવું. ૧1 કલાક 
થાય પછી નેડું. જે ખફાયું હોય તે મટોડું અને કકડા 
કાઢી નાખી ટાઢું પડે કે છેલી છુદ્ઠી નાખવું. અ'દ૨ 
શેરે રૃપિયાભાર આડુ, મરચાં ૧૦, કોથમીરની પણી મોટી 
હોય તો ૧ નીકર બે, મીડું' ચમચી સો।ટી ૨ ઝીણું કરી 
નાખવું. પછી ના શેર તેલમાં નાની એક ચમચી હીંગ, 
સૂકાં મરચાંના કકડા ન'ગ ૧૦, રાઈ ચમચી સોઢી આટલું 
નાખી સારે વઘાર થાય કે રતાળછુના છુ'દામાં તેલ નાખવું 
ને બધું એકમેક કરી લીંબુ' જેવડા લાડુ વાળવા. ખઅફ્ાયું 
કે નહોં તે જેવાને લાંબો સોયે કે લોઢાનો તવેથેો હોય 
તેની અણીથી નેવું. છાણાંની સવડ ન હોય તો સોટા બટાકા 
જેવડા કકડા કરી શેરે ન શેર ઠંડા તેલમાં રતાળુ મૂકું. 
પહેલે ખૂખ તાપ કરવો. બે વખત હલાવ્યા પછી ધીમે 
તાપે મૂકી ઢાંકણું ચત્ત' ઢાંકવું કે વરાળે બફાય. પછી તેને 
છથી ઉપર પ્રમાણું મસાલો! નાખવો. તેલ વઘારમાં એ।૪ 
લેલું. નહિ તે! તપેલામાં પાણી ભરી અ'દર કાંઠે એટલે 
ગાળ ચક્કર સુકી ચાળણીમાં રતાછળીુના કકડા ભરી ખાષ્તીને 
જદી નાખી ઉપર પ્રમાણું મસાલે। નાખવે ને વઘાર કરવે।. 


૧% 
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જુનું રતાળુ હોય તો ૪ કલાક પાણીમાં પલાળી રાખવું. 
નવું હોય તો ધોઈને વાપરચું. 


બટાકાનો લાડુ 
ખટાકાને બાટી ઉપર પ્રમાણે લાડુ કરવે।. આજ પ્રમાણે 
સુરણુ શક્કરીયાંના પણુ કરવે. 


બટાકાનો છુ'હે 
ખટાકાને ખાષ્્દી છોલી છુ'દી નાખવા. પછી ના રૈર તેલ 
હોંગ રાઈ મરચાં ઉપર બતાવ્યા પ્રમાણે નાખવાં અને તેમાં 
છદો નાખવો તથા મીઠું આડુ મરચાં કોથમીર લસણુ 
નાખવું. પછી ખાવામાં લેવો. અજ પ્રમાણે રતાળુ શક્કરીયાં 
ને જ્ુરણુના થાય. દરેકમાં શેરે પાશેર તેલ લેવું. 
રતાછીના ડાબડા 
રતાછી છેલી બે વેઢા જેવડા ગોળ કકડા કરવા, તેના 
ઉપરથી અડધા વેઢા જેવડો પલીતો ઉતારવો, પછી એમાં 
ભરવાને મગની દાળ પા શેર, કોથમીર પા શેર, લસણુ 
નવટાંક જેટલું લેવું. આફુ' મરચાં વાટવાં, લસણુ કોથમીર 
ઝીણાં છીનવાં, મગની દાળ વાટવી અને બધું એકડું' કરવું. પહેલાં 
રતાછુના કકડાને વચ્ચેથી ખોતરી ખાડો કરવો, તેમાં મગની 
દાળતું ખમણુ ભરવું ને પાતળો પલીતે। ઉપર દાબડા માફેક ઢાંકી 
આગળ પાછળ સુતર વીંટાળી સોટા તપેલામાં બા શેર તેલ મૂકી 
અધા ડાબડા ગોઠવવા ને ઉપર ઢાંકવું. થોડીવારે ઉથલાવવું. 
ખે તાપ સારા આપી પછી ધીમે તાપે મૂકવા, તપેલું સૈટુ' 
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રાખું કે છુટ્ટા રહે. ખમણુમાં લીંખુ નીચોવવું. બટ્‌ાય કે 
ખાવામાં લેવું ને સુતર કાઢી નાખવું. આજ પ્રમાણું બટાકાના 
થાય અને તેમાં મગની દાળ, ચણાની દાળ, વટાણા તુવે- 
રના લીલવા પણુ ભરાય, 


કેળાના ડાબડા 


કૈળાંને છોલી ઉપર પ્રમાણે ખમણુ ડરી ઢેળાંની વચ્ચે 
ઉભે કાપ મૂછી તેમાં તેયાર કરેલો મસાલો! ભરવો ને 
ચણાના લેોટતું ભજીયાં માફક ખીરૂં કરી તેમાં કેળાં આખાં 
ખાળી તેલમાં તળવાં. આજ પ્રમાણે ચાંપામાં મસાલે। ભરી 
ખીરામાં બાળી તળયું. 


પ્રકરણુ ૩૦ સું 
સકાઈની કોસ 

ખે માણુસ માટે એક ડઝન મકાઈ લાવી છીની 
ઘી નવટાંક મૂકી તેમાં તજના કકડા અને ૫-૬ લવી'ગને 
વધાર કરવો. પછી તેમાં મકાઇનેો છુદ્દો નાખી સાંતળવે. 
સારો સ'તળાઈ ખદામી રંગનો થાય કે ના શેર 
છુટા હોય તો ના શેર, ના! શેર દુધ નાખવું. ધી એણ 
લાગે તો થોડુ નાખવું. એમાં મોઢી ખે ચમચી મીડુ' 
નાખવું. હળદર નાખવી નહિ. આડુ મરચાં મળી અધેોળ 
(બે ભાગ મરચાં એક ભાગ આદું), ખમણેલું કોપરૂં અધી 
વાઢી, કોથમીર સોટી પણી ચરેતરીયા હાય તે ૧ ને 
સુરતી ને નાની હાય તે ૩, લસણુ લીલું હેય તો 
રૂપિયાભાર, તજ લવી'ગનેો ભૂકો મોટી ચમચી ૨, ખાંડ 
સોઢા ચમચો ૧ આટલું નાખી હલાવી ધીમે તાપે મૂકવું. 
ખક્‌ાઇને ઘી છુટું પડે કે ઉતારી ઉપર કે।થસીરને કેપરાતું 
'ખમણુ ભભરાવડું ને લીંખુ' નીચોા!વી ખાડું. આમાં રાતી 
ફ્ીસમીસની દરાખ પણુ અધોળ નાખવી. આ પ્રમાણે 
તેલમાં વઘારીને પણુ થાય છે. 
જીવાર, ઘઉ' ને બઆજરીના લીલા પૉંકની કીસ 

જુવારને। તાન્ને લીલે। પૉંક હોય તે! તેને પણુ છુટી 
નાખી મકાઈની કીસ માફક કરવી ને એજ પ્રમાણે ઘઉં ને 
આજર્‌ીનોા લીલે। પાંક હોય તેની કરવી. 


દાઢ 





૨સેદઇતનું રસાયણ ૧૫૫ 


બધી જાતની ચકલી 
ચણાના શરીર લોટમાં મીડું' મોટી ચમચી ૨, ધોળા 
તલ રૃપિયાભાર, સ'ચોારો ચમચી ૧, રૂપિયાભાર ઘીવું 
મૌણુ, સૂકાં મરચાંની ભૂકી ચમચી ૧ (પછી જે પ્રમાણે 
તીખુ' ખાય તે પ્રમાણે) નાખવાં અને લેટ ખાંધવે. 
તેને સ'ચામાંથી નીકળે એવો ખૂબ મસળવે. લૂવો સ'ચામાં 
મૂકી ચકરડાં પાડવાં. જરા વાવહાં થાવા દઈ લેઈયામાં તેલ 
સૂકી તેલ થાય કે તળવી. ચકલીની ચાળણી એક જ ખાકાની 
કાંગરાવાળી હોય છે. 
(૨૦) 
તુવેર, અડદ, ચેો।ખા, ચણાની દાળ, બાજરી ને ચપટી 
ઘઉં આ ખધાંને શેકીને રવા જેવું દળાવી ઉપર પ્રમાણે 
ચકલી પાડવી. 
(૩) 
બટાકાને બાફી નીસા ઉપર ખૂખ ઝીણા વાઢી અદર 
ઉપર પ્રમાણુ મસાલો! નાખવે।. શેર છૂદો હોય તે! નવટાંક 
મેદાનો લેટ નાખવે।. એમાં મોણુ નાખવું નહિ. ચકલી 
પાડી તળવી. 


પ્રકરણુ ૩૧ સું 
અધી જાતના સેવ ગાંદીયા 


ચણાની દાળનો ઝીણ્‌! લેટ દળાવી શેરે સોડાખાર 
મોટી ચમચી ૨ નાખવો ને મીઠું અજમો ચમચી ૧ નાખર્વાં* 
મરચાંની ભૂટઠી મોટી એક ચમચી નાખવી ને લોટમાં 
મોણુ ખીલઝુલ નાખડું નહિ. લોટને કઠેણુ ખાંધી ખૂખ ખાંડી 
ખાંડીને નરમ કરવો ને હાથ વતી ક્રીણી લે!ઈયામાં તેલ 
પુરી ચુલા પર મૂકી લોઇયું ખસી ન નજય માટે આગળ 
પાછળ થાપી લેવું ને લેઇયા ઉપર ઝાર! મૂકી લેટ ઝારા 
ઉપર ઘસવાથી સેવ પડશે. પછી સોયા વતી ગોળ ગોળ 
હલાવી ઉથલાવી ઉપર તરી આવે કે કાઢી લેવી. સ'ચામાં 
કરવી હોય તો સ'ચા નીચે સગડી કે ચુલે ગોઠવી તે 
ઉપર લેો!ઇયું રાખી લોટ સ'ચામાં મૂકી દાખવાના હોય તે 
દાખવે કે હાથે ફેરવવો ને લખ્યા પ્રમાણે તળી કાઢી લેવી. 
પહેલાં એળીયાં પડે તેવું તેલ ગરમ કરી પછી ધીમે તાપે 
સેવ તળવી જેથી બહું લાલ ન થાય. 


(૨૦) 
મઠૅના લોટને ઝીલ! દળાવી ઉપર પ્રમાણે ખધે। મસાલે। 
નાખવો. આમાં સહેજ હળદર નાખવી ને સેવ ઉપર 
પ્રમાણે કરવી. 
બટાકાની સેવ 
ખટાકા ખૂખ ખાક ઝીણા છુટી સ્હેજ સોડા, સીડુ, 


શેપ્ઇનું રસાચષ્ ૧૫૭ 


હળદર, મરચાંની ભૂકી ને ચણાનો લેટ શેરે ૦ શેર નાખી 
સેવ કરવી. વટાણાની દાળની સેવ પણુ ઉપર પ્રમાણે કરવી. 
ગાંઠીયા 

શેર ચણાની દાળ અને નવટાંક અડદની દાળનો 
ઝીણુ। લોટ દળાવવો ને અ'દર સોડા અધોળ, પેસાભાર 
ફટકડી ને મીડું' મોટી ત્રણુ ચમચી નાખવાં. શૈર લેોટે 
૦1 શેર પાણી ખૂબ ઉકાળી નીચે ઉતારી જરા ઠં'ડું પડે 
કૈ તેમાં સોડા, મીઠું નાખવું. ફ્ટકડી પાણીમાં ઉકાળવી ને 
પાણી ઠરે કે બીજે દીવસે ગાંઠીયા કરવા, લોટ લઈ અ'દ૨ર 
ખાડા કરી શેરે અધોળ જેટલું મોણુ લોટના ખાડામાં 
નાખવું ને ઉકાળેલું પાણી તેલમાં નાખી લોટમાં ફરીણી 
લેટ ખાંધવે.. કઠંણુ ખાંધી ખૂખ ખાંડી પાટલા પર વણુવા 
કે સ'ચામાં કરવા. એમાં કૂકત મરચાંની ભૂકી નાખવી” 
હેય તે નાખવી; નીકર ડ'ઈ નહિ. તે પછી થોડીવાર 
વાવઠા થવા દેવા. વણુવા તે તેલ લઈ ને ન વણુવા, ચણાને 
લોટ હાથે ચોપડવો ને વણુવા. તે! ગાંઠીયા સારા થશે. 
તેલથી લે।ટતું પડ બધાઈ જાય. ઝારા વતી પાડવા હાય 
તે તેવો લેટ કરવે. 

ચણાની પાપડી 

ચણાનો લોટ શેર અને અડદનો લેટ પાશેર લઈ 
તેમાં મીડું' મરચુ' સોડા ઉપર પ્રમાલ નાખી મોટે રોટલે 
ખુખ પાતળો વણી ચપ્પુ વતી બે આંગળ પહોળી ને એક 
વે'ત જેવડી લાંબી પટ્ટીએ કાપી તેલમાં તળવી. 


૧૫૮ ૧સોધઈનું રસચ 


ભાવનગરી ફાફડા 
ઉપર પ્રમાણે ચણાનો તથા અડદને લેટ લઈ ઉપર 
પ્રમાણે મસાલે। નાખી ચણાના લે।ટમાં પાતળા ઉપસેલી 
રાટલી જેવા વણી થોડીવાર તડકે નાખી તળવા તો। સારા થશે. 
વણુવામાં ચોખાનો લેટ લેવે. 


તી'ખી કળી 
ચણાના શેર લેટમાં સોડા ૨ ચમચી નાખી 
બીલકુલ મોણુ નાખવું નહિં. તેને નરમ ખીરા જેવો કરી 
સેવના ઝારા ઉપર ખીરૂં પાથરવું. પછી લે!ઇયામાં ઝારા 
ઠોકવેો! એટલે બાકામાંથી લોટ નીકળી પડશે. મરચાં નાખવાં 
હોય તો સૂકાં મરચાંની ભૂકી નાખવી. 
ઉપર પીડી 
શેર ચોખાનો લેઈટ લઈ હોંગ, રાઈ, મરચાંનો તેલમાં 
વધાર કરી લેટ શીરા માફક શેકી તેમાં દહીં નાખી આડુ 
રૃપિયાભાર, લીલાં મરચાં ૭, કેથમીર જુડી ૨, લસણુ 
ખાતાં હેય તો તે, હળદર ચમચી ૧, મીઠું' ચમચી ૨ નાખવું. 
પછી ઉપર ફેથમીર અને ખમણેલું કોપરું ભભરાવી ખાવી. 





પ્રકરણુ ૩૨ સું 
બધા જાતનાં ઓસામણ 


તુવેરની દાળ નવટાંક ઓરી સ્હેજ ચણા જેટલે! 
“ખારા ગળવાને નાખવે।, દાળ તદન ગળી જાય કૅ નીચે 
ઉતારી ઉપરતું નીતર્યું પાણી કાઢી લેવું. તેમાં આમલી ૨ 
તોલા જેટલી ચોળી તેનું પાણી અથવા લીંબુના રસ, ગાળ 
કે ખાંડ, આદુની ઝીલી કકડી, કોથમીર ને ખમણેલું કોપર 
વાઢીના અડધા ભાગતું નાખડું અને લવીંગ ન. ૪, તથા 
તજના કકડા ન'. ૩ નો ઘીમાં વઘાર કરવે।. તીખું ખાવું 
હોય તો મરચાં નાખવાં, ને ખુખ ઉકળે કે ઉતારવું. હોંગ 
રાઈને મરચાંનો પણુ વઘાર થાય. 


સગતુ પાણી 
પાશેર મગ ઓરી આગળ ખવાવ્યા પ્રમાણે છોડાં 
કાઢી નાખી ગળી નાય કે ઉતારી નીતર્યું પાણી લઈ ઉપર 
પ્રમાણુ મસાલો ના'ખી વઘાર કરવે।. મગની દાળતું પાણી પણુ 
એજ રીતે થાય. 


ટમેટાનું પાણી 
ટમેટાને પાણીમાં ખાફી ચાળણીમાં ચાળી નાખવા. 
તેમાં 'આફડુની કકડી કોથમીર ધાણાજીરૂ, (જે તીખુ' ખાલું 
હાય તો ગરમ મસાલો ૧ ચમચી) નાખવાં, તથા ખાંડ, 
મરચાં ન'. ૪ ની ઝીણી કકડી નાખવી અને તજ લવીંગને 
ઉપર પ્રમાણું વધાર કરી પાણી કરવું, 


૧૩૦ થસેપ્ઈનું રસપ્યજુ 


તાંદલજાની ભાજીનુ' પાણી 

તાંદલજાની (ચોા!ળાઈની) ભાજીને ખૂબ ખાફી ચોળી 
પાણી ગાળી નાખવું. અ'દર તજ લવીંગનેો વઘાર કરવો 
હોય તે! તે નીકર ઢોંગ મરચાં રાઈનો વઘાર કરવો. હળદર 
નાખવી નહિ તેમ ગરમ મસાલો પણુ નાખવો નહિ. 
ચણાની દાળવાળા મસાલો મોટી એક ચમચી નાખવે।. મીડુ' 
પાણી પ્રમાણું નાખવું, ખાંડ નાખવી નહિ. લી'ખુ નીચે- 
વીને ખાવું. 

દુધીનું' પાણી 

દુધીને બાપ્ઠી નાખી ખૂખ ઝીણી છણી નાખવી ને તેવું 
પાણી કરી તેમાં આડુ, મરચાં, ધાણા, જીરૂં, કોકમ કે 
આમલી કેલી'ખુ નાખડું. કોથમીર ૧ પણી નાખવી. વધાર 
હી'ગ, મરચાં, રાઈનો કરવો. મોછી' ખાડું હોય તો તજ 
લવીંગનાો ઉપર પ્રમાણે કરવે।. 

માંદા માણુસ સારૂં કરડું હોય તો તમામ પાણીમાં 
આમલી મરચાં ગોળ નાખવાં નહિ કોપરૂં પણુ નાખવું 
નહિ ને વઘાર ઘીમાં તજ લવી'ગને। જ ફેરવે. 


પ્રકરણુ ૩૩ મું 
અધી જાતના ડસાર લાપસી 


ખે માણુસે શેર કંસાર સરખે સરખા ખાનારા 
હોય તો જેઈએ. એક શૅર ક'સાર માટે સવા શેર પાણી 
લેવું. ક'સારને તેલ વતી સારો સૌવેો. પછી ગોળનો 
જુરવો હાય તે! શેરે ના શેર ગોળ પાણીમાં ઓગાળી 
ગાળીને ચુલા ઉપર ઉકળવા મૂકવું. ઉકળે કે ક'સાર 
નાખવો ને હુલાવવે।. પાણી શેષાઇઈ જાય કે તળે ઉપર 
અ'ગારા નાખવા. અ'ગારા પર મૂકતી વખતે પાશેર દોઢ 
પાશેર ઘી નાખવું. વધારે નાખવું હોય તો ના શૈર 
નાખવું. તળે ખળે નહિ તે નેવું. ક'સારને। રવો સુખવેલના 
વાટલા યથોાખા જેવો રાખવો કે ઝીણી સૈથી જેવડો કરકરા 
રાખવે।. ક'સારમાં જુના ઘઉંનો ક'સાર ભરડાવવેો. એક 
ઘઉંના ચાર કકડા થાય તેમ ઘઉં સાફ કરી હલકી દળવાની 
ધ'ટી કરી ઘઉં દળવા. તેમાંથી ઝીણા! રવો લેટ કાઢી 
ઘઉંને ઝાટકી છોડાં કાઢી એક સરખો દાણુઃ। લઈ ખપમાં 
લેવો. આ ખાકફીને કરવાની રીત, એજ પ્રમાણે ઘીમાં 
સાંતળીને પણુ ગોળનો થાય. ક'સાર ઘીમાં સાંતળી ખદ્ઠામી 
ર'ગને। કરવો. જુના ઘઉં હોય તો શેરે ૧1 ઝૈ ૧1૫ શેર 
અને નવા હેય તે શેરે શેર પાણી ગરમ રાખવું ને ક'સાર 
સ'તળાઇ રહે એટલે પાણી નાખવું. શેરે અચ્છેર ગાળ 
જેઈએ. ક'સાર ખફ્‌ાઈ જાય ને જરા પણુ ફણી ન રહે 
એટલે ગોળ ઉપર પાથરવે.. શેરે આ ક'સારમાં બા શેર 

૧૧ 


૧૧૨ શસેપ્ધતુ' રસપ્યણુ 


ઘી જેઈએ. ક'સાર શેક્યા વગરને। કરવો હોય તે। ઉપર 
પ્રમાણે ક'સાર શેરે અધોળ તેલના સૈણુથી સેવે ને શેરે 
સવા શેર પાણી ઉકળવા મૂડેવું. પાણીતું અધરણુ થાય કે 
' ફ'સાર ઓરી દેવો. બધું પાણી સોષવાઈ જાય નેં બફાઈ 
જાય કે ઘી ૦। શેર નાખવું ને ઉપર શેરે શેર ખાંડ 
પાથરવી. ક્ીસમીસ બે રૂપિયાભાર, એલચી તોલે। ૧, બદામ 
અધેોળ, ચારોળી અધેો!ળ નાખવાં. બદામની ચીરી કરી 
દરાખ સાફે કરી ચારોળી સાર કરી એલચી અધખોખરી 
એટલે અડધી આખો ને અડધ્રી ભાંગેલી એવી ખાંડીને નાખવી. 
કુ'સ્રાર ઉપર ખાખરાની પત્રાવળ હાંષ્ઠી ઢાંકણા ઉપર અ'ગારા 


મૂકવા. ખાંડ એગળી જાય કે હલાવવા આ સાધારણુ 
ક'સાર કહેવાય. 


(૨) 
ક'સારનેો દાણ્‌। મેથી જેવડો લઈ ના રશૈર ઘીમાં 
સાંતળવો. ખદ્દામી રગનો થાય કે શેરે ખશેર પાણી 
નાખવું. પાણી સોષવાઈ જાય કે ખાંડ પાથરી ઉપર પ્રમાણે 
મસાલો નાખવો. ને ખાંડતું પાણી ખધું ખળી જવા દેયું. 
જરા પણુ પાણી રહેવા દેવું નહિ. 
મેવા લા'પસી 
શેર ફ'સારનો મગની દાળ જેવડા દાણેુ। લેવો. શેરે 
શૈર ઘીમાં શેકવો. પાણી શેરે બશેર જુદુ' ઉકાળવું. 
કૅ'સાર થઈ જાય કે પાણી નાખી દેવુ. પાણી સોસવાઇ જાય 
કે શેરે દોઢ શેર ખાંડ ઉપર પાથરવી. બદ્દામ નવટાંક, 
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*------------- 


ચારોળી અધોળ, લાલ ક્રીસમીસની દરાખ નવટાંક ને 
એલચી તોલે ૧ ઉપર પ્રમાણે ખાંડી નાખવી. ધીસે તાપે 
સીજવા મૂકવો. ઢાંકણું ચત્ત ઢાંકવુ' જેથી વરાળે ખફ્‌ાચ. 
અ'દર પાંશી રેડવું નહિ. 


કેસરવાળે 


ક'સારને ઉપર પ્રમાણે શેરે શેર ઘીમાં સાંતળવે!. 
શેરે ૧1 શેર ૧11 શેર પાણી જુદુ' ઉકાળી રાખવુ. 
ખધે! ક'સાર ખક્‌ાઈ નય કે શેરે ૧। શેર ખાંડની ચાસણી 
ગુલાબજળમાં કરવી. શેર ખાંડે ૦। શેર ગુલાબજળ ન્નેઈ એ. 
તેમાં કેસર બે આની ભાર નાખવુ. ચાસણી ખરેોબર બે 
તારી થાય કે ક'સારમાં નાખી દેવી ને એકમેક કરવે. 
આમાં મસાલે આગળ પ્રમાણે નાખવે।. ક'સારમાં ચાસણી 
એક્સેક કરી અ'ગારા પર મૂકવો, બળવા દેવો નહિ. 
થુલી 
ઝ'સારને! દાણા સુખવેલના ચોખાના વાટલા જેવડો 
લેવો. તેને તેલનું શેરે નવટાંક મૌણુ દેવુ. પછી શેરે ૧। 
શેર પાણી મૂકવું, તે ઉકળે કે કંસાર નાખવો! ને બફાય 
કે ઉતારી ધીમે તાપે મૂઠી રાખવો. એમાં ખાતી વખતે 
ઘી ને;બુરૂ એલચીવાળુ' લેવુ' અથવા દુધમાં ખાવો. આ 
થુલી કે મોળો ક'સાર કહેવાય, 


પ્રકરણુ ૩૪ સું 
બધી જાતનો શીરે 


ઘઉંને રવો લઈ (સોટો ને ઝીણ્‌। બે જતને રવો આવે 
છે; ધરમાં વાપરવાને ઝીણુ। રવો! જેઈ એ, નીકર ઘઉંને લેટ 
હોય તો તે પણુ ચાલે) શે૨ લોટને શેર ધી લેવુ'. ઘરમાં 
વાપરવાને ૦1 શેર પોણ્‌।ા શેર ઘી ચાલે. ખઆકી શેરે શેર ઘી 
જોઈ એ, રારે ૧ શેર પણુ નખાય. ઘીમાં રવો સાંતળવો. 
ખદામી રગનો થાય કે સેોઢટો રવો હોય તે! શેરે ખરેર 
પાણી નીકર શેરે શેર પાણી નાખવુ. બફાઈ જય કે રેોરે 
શેર ખાંડ નાખવી. ખાંડનું પાણી બળી નાય કે એલચી ' 
તોલો ૧, બદામ અધોળ, ચારોળી ૧॥ તોલો, લાલ દરાખ 
૨॥ તેલા તેને ઘીમાં સાંતળી શીરામાં નાખી ધીસે તાપે 
મૂકવો. સત્યનારાયણુનો શીરે ફ્ુધનેા થાય છે. તેનો રવો 
મોટો લઈ જેટલે રવે તેટલું ઘી ને ખાંડ પણુ એટલીજ 
લેવી. ડુધ ૪ રોર નાખવુ. દાણા ખીલે કે ખાંડ નાખી 
મસાલો નાખવો. ને ત્રાજવે નેખવુ' ન હોય તો જેટલો 
લોટ તેટલું ઘી તેટલી ખાંડ ને તેટલું પાણી લેવુ. ફુધ 
વધારે જેધએ. 

શીરે 

આ શીરો ઉપર પ્રમાણે સાંતળી ખાંડને બદલે ગોળ 
નાખવો; ગોળ શેરે ના શેર જેઈએ. એમાં મસાલો 
નાખવે નહિ. 
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મગની દાળને ઝીણી વાટી શેરે રેર ઘીમાં સાંતળી 
ખષધી સ'તળાઈ નય કે શેરે બા શેર પાણી નાખી ખાંડ 
શેરે શેર નાખી મસાલો આગળ પ્રમાણે નાખવો. દાળ 
પલાળી કકડા ઉપર કૈરી કરી વાટવી ને શેકીને શીરો કરવે।. 
રવા જેવી દળાવીને પણુ થાય. 


પ્રકરણુ ૩પ સું 
અધી જાતનો બીર'જ તથા મીઠો ભાત 


બે માણુસને ૦11 શેર ભાત જેઈ એ. સાથે પુરી હોય 
તો ના શેર. મીઠા ભાત માટે કમોદના અથવા દિલ્લીન' 
કે ખાસમતીના ચોખા લઈ સાફ કરી ત્રણુવાર પાણીથી 
ધોઈ લવીંગ ન'. ૪, તજના કકડા ન'. ૧૦ ઘીમાં નાખી વઘાર 
થાય કે ચે।ખા સારા નીતારી પાણી ન ર૨હે તેમ વઘારમાં 
સાંતળવા. ઘીમાં સ્રાંતળવામાં શેરે ૦ શેર ઘી લેવું, બદામી 
રગના સ'તળાય કે પાણી દેોઢ વેઢા જેટલું નાખવું. 
યાખામાં પાણી સાથે કેસર ૧ આનીભાર ઘુ'ઢીને નાખડ્‌ 
કૈ ખધા ચોખાને લાગે. પછી શેરે ના શેર ખાંડ અને 
મા શૈર ઘી નાખી ધીસે તાપે મૂકવે।. તેમાં બદામ ચારોળ 
અધેોળ, લાલ કફ્ીસમીસની દરાખ અધોળ ને એલર્ચ 
તોલે ૧ આટલું નાખવું. ખાંડ એક રસ થઈ જાય પછી 
તેનું પાણી બળી જવા દેવું. તળે ચૉ[ટે નહિ તે માટે એને 
હુલાવવેો હોય તે। ઝારા વડે આગળ પાછળથી ઉંચો કરવે 
ખરાખર બને એટલે ખાવામાં લેવે।. 


(૨) 
શેર ચોખા અને સવા પાશેર ચણાની દાળ આખી લેવી. 
યોાખાને ઉપર પ્રમાણે સાંતળી ચણાની ઠ્ાળ જુદી ખાફી 
ચોખા થાય કેતેમાં ભેળી ઉપર પ્રમાણે ઘી ખાંડ પાથરવાં. 
શેરે ના। શેર ઘી એમાં નન્‍ેઈ એ; ઘરમાં ખાવાને સાધારણુ 
૦॥ શેર, દોઢ પાશેર ચાલે. મસાલો ઉપર પ્રમાણે નાખવે।. 
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(૩૦) 
તુવેરના લીલવાને ન્નુઠ્ઠા ધીમાં સાંતળવા. બફાઈ ન્ય 
કૅ ઉપર પ્રમાણુ ચોખામાં ભેળી મસાલો કેસર ખાંડ વગેરે 
ઉપર લખ્યા પ્રમાણે નાખવું. તુવરના લીલવા શેરે બશેર 
જોઈ એ. એજ પ્રમાણે વટાણા, વાલના લીલા લીલવા અને 
મગની દાળને બીરજ થાય. 


સકાઇનો મીઢો ભાત 


મકાઇને છીની ઉપર છીની, ઘીમાં સાંતળી, શેરે શેર 
ડુંધ નાખી, સારી ખફૂાઈ જાય પછી બધે! મસાલો ખાંડ 
વગેરે નાખવું. ધીમે તાપે સીઝવા દઈ ખાવામાં લેવો. 
મસાલે। ઉપર પ્રમાણે. ખાંડ શેરે દોઢ પાશેર પ્રમાણે લેવી. 


સેવનાો બીર'જ 


ઘઉંની સેવ શેર ૧ તેમાં ચણાની દાળ શેર ન લેવી. 
ઘઉંની મોળી સેવને ભૂકો કરી એટલે હાથ વતી ચોળી 
નાખી નવટાંક ઘી મૂકવું. તેમાં તજના કકડા ન'. દ અને ચાર 
લવી'ગના કકડા કરી ઘીમાં નાખવા. એ તતડે કે સેવ 
નાખવી ને સાંતળવી. શેર હેય તે ન શેર પાણી નાખડું 
ને ધીસે તાપે મૂછી બીજુ' ઘી નવટાંક નાખવું, ખફાાઈ જાય 
કૅ ચણાની દાળ ભેળવીને શેરે ૦॥ શેર ખાંડ પાથરવી. 
કૅસર ચારોળી ખદામ પીસ્તાં એલચી એ ખધું પહેલા બીર'જ 
માફેક નાખવુ. ખાંડની ચાસણી થઈ નાય કે હલાવી 
ખાવામાં લેવો. ધી એણુ' લાગે તો બીજુ' નાખવુ. 


વાયાણાસાાલારાવસસાસારાતણસાામાતાવરાાણાતધસાતાતરાાવસારસાવતરારાતાસસરાાાાાાસઇમાતાાતાપારારાસાસારારાસાઇલાવરાસબાઇમાસાસસાણલરરસતાપાસાસદાાાાતાદાાતારાતાતમરાસામવારસતાદાનારણઇ 
૧૬૮ ર્સેદઇતુ' રસાયચટુ 


સેવનેો સીઠો ભાત 


ઘઉંની શેર સેવ નવટાંક ઘીમાં સ્રાંતળવી ને પાણી 
૦ શેર નાખવુ, સેવ બફાઈ નય કે એક આનીભાર કેસર 
ઘુ'ટીને નાખવુ'. મસાલે। ઉપર પ્રમાણે અને ખાંડ શેરે ના શેર 
ઉપર પ્રમાણે નાખવી. આમાં ચણાની દાળ નાખવી નહિ. 


પ્રકરણુ ૩૬ સું 
બધી નાતના લાડુ 
ગોળનો લા'ખરાનો લાડું 

ઘઉ'ના શેર લે।ટમાં નવટાંક મૌણુ નાખવુ' ને પાણી 
નાખી ભાખરેો કરવો. લોટ કઠણુ ખાંધવેો ને ભાખર્‌ા 
તવી ઉપર પોસે તાપે શેકવો. અદર ને ખહારથી લાલ 
થાય કે ખાંડી નાખવે.. કેટલાંક રોરે ના શેર ધી નાખી 
ગોળ અ'દર ચોળી લાડુ વાળે છે. પણુ ચોળવાથી ખરોબર 
ગોળ મળી જતે નથી , તેથી થોડું ઘી લેઈઆમાં નાખી 
ગોળ ઘીમાં નાખી ગોળનો પાચે। કરી નાખવો. ના શેર 
ગોળ જેઈએ. એમાં ખસખસ, સુકું કોપર છીનીને, 
તલ તતવતડાવીને ન'ખાય ને એમના એમ પણુ વળે. 
ફ્રે તલ પૈસાભાર, ખસખસ પાઈ ભાર અને કે।પરાની 
વાઢી એક નાખવાં, ભાખરા ન કરવો હોય તે! મૂઠીયાં 
વાળીને પણુ આ લાડુ થાય ને જાડા કઠંણુ લે।ટના સક્કર 
પારાના પણુ થાય. ગોળ દી ને લોટ એક થઇ નય કૅ 
કોપરંં ખસખસ ને તલ નાખવા. કોપરાને ધીમે તાપે શેકવુ' 
ને તલને પણુ શેકવા. ખસખસ ન શેકવી. શેર લે।ટના બે 
ભાગ કરી નાખવા ને એક ઇંચ જેટલે! રોટલો જાડા 
રાખવો. લાડુનો લોટ રવા જેવો! રાખવેો. 

'ખાંડેનો લાડુ 


શેર ધઉ'નેા લેટ લઈ ઉપર સુજખ મોણુ ૬ઇ પાણી 
નાખી મોણુ દેતાં હોઈએ તે પ્રમાણે કરી સ્ુટઢીયાં વાળવાં. 


૧૭૦ રસેપ્ધનું રસપ્યષ્ટુ 


આ સુઠીયાંને આંગળાં વતી ખાડા પાડવા ને ઘીમાં તળવાં. 
લાલ થાય ફે ખાંડવાં. ઢીલો લોટ રાખશે। તે ગદગદાં રહે 
માટે કઠણુ લોટ લેવે।. બધે! ખ'ડાઈ જાય કે શેરે ધરમાં 
ખાવાને દોઢ પાશેરથી ના શેર ઘી ઉતું કરી નાખવું ને 
એકમેક કરી પછી ખાંડ નાખવી. ખાંડ શેરે નાણ શેર 
નીખવી. પહેલી ખાંડ નાખ્યાથી ખાંડ ઘી બહુ પી જાય. 
એલચી તોલે ૧1 અને ચારોળી નવટાંક નાખવી. પહેલું 
ઘી નાખી ટાહું| પડે પછી ખાંડ નાખવી નહિતર ખાંડવતું 
પાણી છૂટશે. 
રવાને લાડુ 

રવો લઈ ઉપર સ્રુજબ સુઠીયાં વાળી ઘીમાં તળી ખાંડી 
(એનો રવો કણુકી જેવો રાખવ નીકર લીસ્સો લાડું થશે) 
પછી ઘી શેરે શેર, ખાંડ શેરે ના। શેર, પાશેર સાકરના 
અડધી ચણાની દાળ જેવડા કકડા, ચારેલી નવટાંક, એલચી 
તોલા બે નાખી આગલે દીવસે લાડું વાળવા. લાડું કોઠા 
જેવડા વાળવા ને પત્રાવળી નીચે પાણી છાંટી લાડુ વાળી 
એક કુટ જેટલે હાથ ઉંચે! રાખી લાડુને પત્રાવળીમાં કૅ 
થાળીમાં પછાડવા તેથી પડઘી પડશે. બીજે દીવસે ખાવામાં 
લેવો. લાડુમાં નાખવાનું ધી કકડાવવું નહિ. નીકર ઠરશે 
નહિ. આંગળી દાઝતું કરવું. ઘી એગળી જાય કે નાખવું. 

લાડું બરમીચુરશું 

રવો શેર લઈ આગળ લખ્યા પ્રમાણે સુઠીયાં વાળી 

ધીમાં તળવાં. શેરે નવટાંક સોણુ નાખવું, પછી સ્નુઠીયાં 





શ્સેપ્ઇનું રસપ્યણુ ૧૭ 


તળી ખાંડી ખરફી જેવો રવો કરી શેરે ૦11 શેર ખાંડ 
અને ના શેર ઘી તથા ચારોળી, ખદામ, પીસ્તાં મર્ળ 
૦ શેર નાખડું. તેમાં અડધું ઉપર ભભરાવવા ૨હેવા દેવું 
એલચી તોલે। ૧।। તે પણુ થોડી અ'દર નાખી થોડી ઉપરને માતે 
રહેવા દેવી. ઘી એક મેક થાય પછી ખાંડ દળેલ્લી નાખવી. 
અને મસાલો! નાખી થાળીમાં થાપવે., ટાઢો પડે કે ના 
શેર ધી સહેજ ગરમ કરી લાડુ ઉપર નાખવું ને ઉપ” 
મસાલે। ભભરાવવો ને ખીજે દહાડે કકડા પાડવા. 
લાડુનુ છુડુચુરસું 

રવો લઈ શૈરે ન શેર મેદો નાખી ઉપર પ્રમાર્દે 
જરી બધે! લોટ રહેવા દેવો. પછી ખાતી વખતે એલચી, 
ખુરૂં ને ઘી નાખી ખવાય. 

લાડું લીલા કોપરાની છીલનેો 

નાળીએર ન'ગ બે તેને છોલી ખમણીમાં ખમણી ઘીમ 
સાંતળયું. પછી શેર ખમણુ હોય તે ના શેર રવે। શેકવે 
ને ખમણુ સાથે એક કરી બદામ વગેરે નાખી લાડુ વાળવો, 
આમાં ચાસણી પણુ થાય ને બુરું પણુ ભેળાય. 

લાડુ લાખણુસાર્ટ 

ચણાના લોટનો જરા કકરો લે।ટ દળાવવે। ને ઘઉન। 
લાડુની માકક સ્ુઠીયાં અગર અડધા ઇચ જેવડાં જાડ 
સમ્કરપારા કરી તળવા ને પછી 'ખાંડવા. ખાંડે શેર ૧ લદ 
તેની ચાસણી કરવી. શૈર ખાંડે ના શેર પાણી નાખવુ 
ચાસણી ધોવાને માટે ૦1 પાઈ જેટલી કુલવેલી કૂટકર્ડ 


૧૭૨ રસેપ્ઈનું રસપ્યજ 


નાખવી. ઉપર સૈલ આવે તે કાઢી નાખવો. ચાસણી ગોળી 
વળતી કરવી. એક આની ભાર કેસર ચોડખુ ઘુટવું. પહેલું 
કેસર ધીમે તાપે વાડકીમાં ખરૂં કરવું. પછી તેને ગુલાખ- 
જળમાં ઘુ'ટી મોટો એક ચમચે! તેયાર કરવું. અને તે 
ચાસણીમાં નાખવું. દરાખ અધોળ, ચારોળી અધોળ, 
એલચી તોલે ૧1 નાખવી. એલચી ખોખરી કરી લુકામાં 
નાખવી. એ ભુકો! ચાસણીમાં નાખવે।. એમાં દરાખ ચારોળી 
પણુ નાખી દેવાં ને ઉતારીને ધુ'ટી લીંખુ' જેવડા લાડું વાળવા. 


કૅળીનો લાડુ 

ચણાની દાળ ઝીણી દળાવી એમાં શેરે એક પેસાભાર 
મૌણુ દેવું. એક ચણા જેટલી ફટકડીનો ભુકે। નાખવો ને 
એનું ખીરું ચણાની ખારી સેવના જેવું રાખવું. પછી કઢા- 
ઈમાં ઘી પુરી ચુલા ઉપર મૂકવું. એ કઢાઈની આગળ 
પાછળ મટેડું' થાપી દેવું જેથી કઢાઈ પડી જાય નહિ. 
પછી ખીરૂં લઈ સેવતા ઝારા ઉપર બધું પાથરી એ ઝારે 
ઘીની કઢાઈ ઉપર બેઠો ઠોકવો એટલે કળી પડશે. કળીને 
નીચે ઉંચે ઉથલાવી ઘી ઉપર તરી આવે કે એક કળી 
કાઢી દાબી નનેવી, તળાઇને ખરી થઈ હોય તે કાઢી લેવી. 
કળી કરતાં પહેલાં એની ચાસાણી આગળ સુજખ કરવી ને 
ચાસણી ત્રણુ તારી થાય કે ધીમા તાપે એટલે ચાર અગારે 
સુકવી ને કળી અ'8ર નાખતાં જવી. પહેલી તળીને નાખી 
હાય તે કાઢી લેવી. પછી ખીજી પાછી તળાઇ હોય તે 
નાખવી, એમ કરીને ખધી કળીને ચાસણી પાવી. ચાસણી 


રશેદધઇનું રસાયષયુ ૧૭: 


પી રછે કૈ એમાં પણુ ચારૈીળી વગેરે આગળની માફક 
મસાલે। નાખવો. ચાસણી રહી હેય તેને ઘુ'દીને કળી ઉપર 
નાખવી ને બે હાથ વતી ચાસણીને કળી ચોળવી. પણુ 
ખહું નેરથી નહિં; નહિતર કળીને છુ'દો થઇ જાય. એના 
મોટા લીંબુ જેવડા લાડું વાળવા. એની ચાસણીમાં ગુલાબ 
જળમાં આગળની માકફ્‌ક કેસર ઘુ'ટઢીને નાખવું. 


લાડું ગસોાટીઓ 
ઘઉંનો કકરો લેટ અથવા ઝીણુ રવો એક શેર લઈ 
૦॥ શેર ઘીમાં રોકવો. બદામી રંગને થાય કે ઉતારવો 
ને ટાઢો પડે કૈ શેર ખાંડ નાખી ખુખ ફ્રીણી તોલે એલચી 


નાખવી. ને જેવડા લાડુ વાળવા હોય તેવડા વાળવા, ખાંડ 
ઝીણી દળેલી નનેઈ એ. 


લાડુ ચણાનો ગસોટીઓ 


શેર ચણાને રવા પડતે લોટ લઈ શેર લેટઢટે ના 
શેર ઘીમાં રેકી ઉપર પ્રમાણે ટાઢો પડે કે પહેલે ખૂખ 
ફીણુવો, નરમ થાય કે શેરે શેર ખાંડ નાખી લાડુ વાળવા. 


લાડું સગની દાળનો 


મગને પણુ ઉપર સુજખ થાય છે, બીજી રીત-મગ 
આખા શેઝી તેને ભરડી ના'ખી દાળ નીકળે તેને દળાવી ઘી 
ખાંડ (ફરીણી) નાખી ઉપર સ્રુજબ લાડું વાળવા, એમાં પણુ 
ઉપર પ્રમાણ ઘી ખાંડ લેવાં. 


૧૭૪ ૨્સેપ્ધનું રસાયયુ 


દાર--.-.......ક-૦૦૭-૦૦.-૦૦૪.--૦-ઇ-જઇનનનયઇ૦તતક 





“-------------ૂૂૂ---૫---- 


લાડું ચો'ખાનો 
ચાખાને આખા શેકી રવા જેવા દળાવી ઉપર પ્રમાણે 
લાડું વાળવા. 
લાડુ જુવારની ધાણીના ઓગણાનો 
જુવારની ધાણીમાંથી કુટ્યા વગરની ધાણી રહી હાય 
તેને દળાવી ઘી તથા ઝીણી ખાંડ નાખી ષ્રીણી ઉપર પ્રમાણે 
લાડુ વાળવા. 





લાડું દાળીયાનોા 
શેકેલા ચણાના દાળીયાને દળાવી એલચી, ઘી તથા 
ઝીણી ખાંડ નાખી લાડુ વાળવા. 


લાડું બટાકાનો 
અટાકાને બાફી ખુબ ઝીણા વાટી શેર ખટાકાને છુટે 
ને ના શેર સમે'દો મોણુ દઈ નાખવો ને તેને જરા નરમ 
કરી કળીની માક્‌ેક પાડી કળીના લાડું માકેક કરવે* 
આજ પ્રમાણે શક્કરીયાંના લાડું કરવે।. 


સુરણુનોા લાડુ 

સુરણુને છીની ઘીમાં તળી કાઢવું. ખરૂં ને લાલ તળીને 
ટોપલી કૈ ચાળણીમાં નાખવું કૈ બધું ધી નીકળી ન્ય, 
પછી શેરે ના શેર ખાંડની ચાસણી કરવી તેમાં ૧ આની 
ભાર કૈસર નાખવું ને ચાસણી થાય કે સુરણુ હાથે યોાળી 
તેમાં નાખવું. એમાં શેરે ૦ શેર માવો તળીને નાખવે. 
બદામ, ચારોળી, એલચી વગેરે મળી પાશેર નાખવાં ને 
લાડું વાળવો, 


સ્‍્સેપ્ઈનું રસપ્યષ ૧૭૫ 


રેસા જમાાસરલલરોસુરોકામાનો 











સો!દક 
સુકા કોપરાની વાટી શેર ના, ખાંડ શેર ૦ ઝીણી, 
એલચી તોલે ૧, રવો શેર ૦1, ચારોળી અધોળ એટલી 
ચીને લેવી. રવાને ઘીમાં શૈકીને કોપરામાં ભેળવવે. કે।પ- 
રાંની છીલને પણુ ઘીમાં તળી નાખવી. એ બધો ભૂકે। એકઠો 
કરી ચેાઃખાનો લોટ શૈર ૦1 લઈ જેટલા વાડકા લોટ એટલું 
પાણી નાખી એની ખીચી કરવી. ખીચી ખક્‌ય કે ખુખ 
મસળી પુરી વણી અ'દર પેલે ભૂકો ચમચી ચમચી ભરી 
લુવા જેવો કરવો ને ઉપર લાંખી વાટ જેવું રાખવું. ઘણાં 
એને પાછુ બાફીને ખાય છે ને ઘણાં ઘીમાં તળી નાખે છે. 
આ સોદક કહેવાય. ખાકૂવા હોય તો પાત્રાંની માકક 
તપેલામાં ઘાસનો માળો મૂકીને અથવા ચાળણીમાં ભરી 
તપેલામાં કાંઠા મૂકી ઉપર ચાળણી મૂકી તેમાં મોદક ભરવા. 

ખફાઈ જાય કે ડુધ સાથે ખાવા. 


લાડુ અડેદનો 

અડદનો લેટ શેર ૧ રવા જેવો દળાવવો ને તેને 
ધીમાં શેકી શેરે શેર ખાંડ નાખવી અથવા ચાસણી કરી 
શેકેલા લોટમાં નાખવી. ચાસણીમાં સુલાબખજળ નાખડું. 
એલચી ચારોળી કેસર ને સોપારીના કકડા જેવડું જાયફળ 
નાખવાં. પછી ગોળ લાડુ વાળવાને ઘી ના શેર ઉતું 
કરવું. બીજે દીવસે તે બહું ઉનું ના કરવું, ઘી એગળી 
જાયને આંગળી દાઝતું કરયું. તે ઘીમાં લાડું બાળી કાઢવા ને 
ઠેરે કે ખાવાના કામમાં લેવા. મગજ માક્‌ક પણુ આ લાડું થાય. 


પ્રકરણુ ૩૭ સું 
અધી જાતના સગજ 
સગજ ચણાનો 


મોટા ચણાની ચોડખી દાળ મગાવી વીણી સાફ્‌ કરી 
ફ્ેતરાં કાઢી નાખી તેને રવા જેવી દળાવવી. તેમાં શેર 
લે[ટે નવટાંક ધી ને થોડુ' દ્ધ એનું મૉણુ દેવું. ને થોડી 
વાર ( એકાદ કલાક ) દાબી મૂકવો. પછી એની ખધી 
ગાંગડી હાથે વતી મસળી નાખી લાડુ ચાળવાની 
ચાળણીએ ચાળી નાખવો ને એકસરખો લોટ કરવો, તેને 
શેર ઘીમાં શેકવો. જરા શૈકાય અને બદામી રંગને! થાય 
કૈ જરા દ્રૂધ છાંટવું; એટલે લાલ રવો પડશે. પછી ઉતારી 
લેવો. ધીમાં શેરે ૧।। શેર ખાંડ ઝીણી ભેળવવી, એલચી 
૧। તોલે નાખવી ને એક થાળીમાં એ લાડું ઠારી દેવે. 
૨ ઇંચ જેટલે! જાડો રાખવો. થાળી સરખી રાખવી. ખાડા 
ટેકરા વાળી ન નનેઈ એ જેથી સરખે થાય. પછી ઠૅરી રહે 
જે બીજે દહાડે ઉપર પાછું ૦1 શેર ધી ગરમ કરી ઉપર 
સરખુ રેડવું. ઉપર બદ્દામ ચારોળી, પીસ્તાની ચીરી ફરી 
અડેધા વાઢેલા અડધા આખા એલચીના દાણા એ બધે 
મસાલ્લો ૦ શેર જેટલે ઉપર ભભરાવવે।. પછી ઘી ઠરી 
જાય કે એના કકડા પાડવા. ઘી કકડાવવું નહી પણુ કે।કર- 
વરણું રાખવું. ચો૩ખુ' ઘી વાપરવું. 


સ્‍્સેદઇતનું રસાચષ્ડ ૧૭૭ 
પાંક્ના સગજ 
લીલો પાંક લાવી તેને દળાવવેો અને ના શેર ધીમાં 
સાંતળવે।. બદામી રંગનો થાય એટલે ઉપર પ્રમાણે દુધ 
છાંટવું ને રવો પડે કે ૧ શેરે ના। શૈર ખાંડ ઉપર 
પ્રમાણું ભેળવવી. બદામ પીસ્તાં ખાંડીને અથવા ચીરી કરીને 
અદર નવટાંક ને ઉપર પણુ નવટાંક નાખવાં. ઉપર પ્રમાણે 
ચણાના મગજની માફક ઘી નાખી ઉપર મસાલે। ભભરાવે।. 
આ પ્રમાણે ઘઉંના પૉંકનેો થાય. 
ઘઉ'નાો સગજ 
ઉપર પ્રમાણે જેવી રીતે ચણાનો મગજ શેકીએ છીએ 
તેજ પ્રમાણું ઘઉંના રવાને મગજ શેકવો. ખાંડ શેરે ના 
શેર નાખી ઉપર પ્રમાણું કરવે।. 
સગની દાળનો મગજ 
સ્રોટા મગની .ચોડખી દાળ મ'ગાવી વીણી સાફ્‌ે કરી 
જતરાં કાઢી નાખી તેને રવા જેવી દળાવવી, તેમાં શેર 
લેટે નવટાંક ઘીને થેડું' દુધ એતું મૌણુ દેવું ને થોડીવાર 
દાબી મૂકવો. પછી એની ખધી ગાંગડી હાથે વતી મસળી 
નાખવી ને લાડું ચાળવાની ચાળણીએ ચાળી નાખવો. 
એક સરખો લોટ કરી તેને ના શેર ઘીમાં શેકવે. 
જરા શેકાય અને ખદામી રગને થાય કે જરા ડ્ુધ છાંટવું 
એટલે લાલ રવો પડશે. તેને ઉતારી લેવો પછી ૧ શેરે 
૧ શેર ઝીણી ખાંડ અદર ભેળવવી. અ'દર એલચી ૧॥ 
તોલે નાખવી ને એક થાળીમાં ૧ ઈંચ જેટલે જાડો રાખી 
૧૨ 


૧૭૮ ૨સેપ્ઈતું રસપ્યષ્યુ 


એએ લાડું ઠારી દેવો. થાળી સરખી રાખવી, ખાડા ટેકરા 
વાળી ન નેઈ એ. જેથી સરખો થાય. પછી ઠૅરી રહે ત્યારે 
બીજે દહાડે પાછું ના। શેર ઘી ગરમ કરી ઉપર 
રડડું. બદામ ચારોળી પીસ્તાની ચીરી કરી અડધા 
વાટેલા અડધા આખા દાણા એલચી ખધે મસાલે! નવટાંક 
જેટલે! ઉપર ભભરાવવે પછી ઘી ઠરી જાય કે એના કકડા 
પાડવા. ધી કકડાવવું નહિ; કેકરવાચું રાખવું. ચેડખુ' 
ધી વાપરવું. 
ચાસણીનેો સગજ 


ચણાના લોટ આગળ લખ્યા પ્રમાણે દળાવી શેરે 
૦॥ શે૨ ઘીમાં શેષઠ થાળીમાં કાઢવો પછી શૈરે ૧1 શેર 
ખાંડની ચાસણી ગાળી વળતી કરવી. ચાસણીમાં કેસર 
૧ આનીભાર ઘુ'ટીને નાખવું ને એલચી તોલે। ૧ નાખવી. 
લોટ શેકેલો નાખી થાળીમાં ઠારવેો. ઉપર ખદામ પીસ્તાં 
ચારોળી નવટાંક ભભરાવવાં. 


પ્રકરણુ ૩૮ મું 
બધાી જાતની વેડેમી 


ચણાની ચોખી દાળ ફેાતરાં કાઢેલી લેવી. તેને 
પાણીમાં રાત્રે પલાળી મૂકવી બીન દિવસે એક તપેલામાં 
આધણુ મૂકવું. શેર દાળ હોયતો પલાળેલી દાળમાં શેરે 
શેર પાણી મૂક્યું. દાળ બધી ખક્‌ાઈ જાય ને ને પાણી 
હોય તો નીતારી નાખવું. દાળને પીત્તળની ચાળણીથી 
ચાળવી. ખધી ચળાઈ રહૈ પછી લેચે। થાય કે શેર દાળ 
હાય તો ૧1 શેર ખાંડ અદર નાખવી ને પાછી ચુલે 
તખડાવવા મૂકવી. ખાંડની ચાસણી થાય ને બધું પાણી 
ખળી ન્ય ત્યાં લગી રહેવા દેવી. પછી અ'દર તવેથે ઉભે! 
રાખવો, તવેથેો ઉભે રહે તે! ઉતારવી ને ટાઢી પડે કે 
લુવા પાડવા. એમાં એક તોલે એલચી ઝીણી ખાંડી નાખવી. 
પુરણુ તેયાર થાય કે ઉતારી ઘઉંના લોટ ના શેર ઝીણે। 
ખાંધવો. તેમાં એક નાની ચમચી મીડુ' ને મોટો ચમચે 
દીવેલતું મૉણુ નાખવું કે વેડમી વણુતાં ટુટી નહોં જાય ને 
સારી વણાશે. લેટ બે ત્રણુ કલાક અગાઉ ખાંધી રાખવે. 
પછી જ્યારે વેડમી વણુવી હોય ત્યારે ઘઉંનો ખાંધેલેો લેટ 
ખૂખ ગુ'હ્ી તેલને સાટે દઈ તૈયાર કરી સોટા સોપારી 
જેવડા લુવો લેવો. ને અડધી રોટલી વણી તેમાં પુરણુનેા 
લુવા સોટા લીંબુ જેવડો મૂકી એતું મોહું' બ'ધ કરી ઉપ- 
રના વધારેનો લેટ હાથવતી કાપી લઇ અટામણુ લઇ 


૧૮૦ શ્સેપ્ઈનું રસાયષ્ટ 


વેડમી વણુવી ને પોલે હાથે વેલણુ ગાળ ફેરવવું. ચૉંટી * 
જાય નહીં તેની કાળજી રાખવી. પછી એક ઢાંકણા પર 
ક પત્રાવળ ઉપર સેરવી તવી ઉપર જરા ચોખાને! લોટ 
ભભરાવવે[;; તેના ઉપર વેડમી નાખવી ને થોડીવાર થાય કૈ 
ઉથલાવી નાખવી. તે પણુ તવી સાણુસી વતી પકડી પત્રા- 
વળ કે પ'ખા ઉપર વેડમી સેરવી દેવી ને પાછી તવી 
ઉપર નાખવી ને થાય કે ઉતારી ચમચાવતી ઘી ચોપડી 
બીડી વાળવી. ધણા છુટું ધી લઈ ખાય છે. ખાંડ ૨ શેર 
સુધી ન'ખાય. ખાંડ વધારે હોય તે! ફાટે નહિ પણુ ગળી 
ખડું થાય. 





લેડેમી તુવેરદાળની 


તુવેરની દાળ સારી ધોઈ આધણુ આગળ સ્રજખબ 
મૂકી પાણી ઉકળે કે દાળ ઓરવી, દાળ થઈ જાય કે એને 
આઢટી નાખવી. આ દાળને ચાળવી નહિ. પછી લચકા જેવી 
ને કેરી દાળ થઈ જાય કે તેમાં શેરે ૧ શેર ખાંડ નાખવી. 
ઘણાં શેરે ૨ શેર નાખે છે. ખાંડ વધારે હોય તે! વેડમીને 
લુવો ભગરો ન થઇ જાય પણુ ગળી ખડું લાગે માટે 
તુવેરની દાળની વેડમીમાં રેર ૧। રેર ખાંડ નાખવી. એ 
અરેબર થશે. ખાંડ નાખીને લુવેો વળે એવી દાળ થાય કે 
ઉતારી એલચી નાખી ઉપર પ્રમાણે વેડમી વણુવી. નાડી 
રાખશો તે! હાથે ન'ખારો પણુ જેમ પાતળી કણેકને લુવો 
નાનો ને યુરણુ વધારે તેમ વેડમી વખણાય. આ વેડમી 
ગાળની પણુ થાય છે. રેર શેર ગાળ નાખવે. 


વાકતવાસાાગાવારારામતાવાવાસરાતાસાતાસતાતાતારારવાાતાઇરાતારસાસપાસાતસાતારાાતારાારામાઇપસતમરાસરરરધમાશાતાતતામાતતાાતતાપરવરાાતમસપાતસારતારાઇનતરાાસદાસરાગાવાસાસારારરાારરરણરરળાસતસણાણાસપસારમાણાસાારવાસપળાતઈ 
શસેપ્ઈનું રસપ્યષ્ુ ૧૮૧ 
ડડ. 


વલેડેમી વટાણાની 
વટાણાની પણુ ચણાની માક્‌ક કરવી. 
વેડેમી બટાકાની 
ખટાકાને ખાષ્ઠીને છેલી પીત્તળની ચાળણીમાં ચાળી 
નાખવા. એક રસ થઈ જાય પછી એમાં રેર રેર ખાંડ 
નાખી ઉપર પ્રમાણે ચુલા ઉપર તખડાવવી. અ'દર એલચી 
નાખી ઉપર પ્રમાણે વણવી. બટાકાની માફક શષ્કરીયાંની કરવી. 


ક્રાચાં કેળાંની વલેડેમી 


કાચાં કેળાંને ખાફી ખટાકા માફે્‌ક કરવી. પાત્રાંની 
ગાંઠ જેને અળુખડા કહે છે તેની પણુ એજ પ્રમાણે થાય. 


ખજુરની વેડેમી 
ખજુરને ધોઈ ઠંળીઆ કાઢી પૂખ છુ'દી એક રસ 
કરી શેરે બા ફેર ખાંડ તથા એલચી નાખી ઉપર પ્રમાણે 
વડમી વણુવી. એને પણુ ચુલા ઉપર તખડાવવી. કઠણુ લુવે। 
પડે એવું કરવું. 


પ્રકરણુ ૩૯ મુ 
અધી જાતની ઘારી 
કોપરાની ઘારી 


નાળીએર લાવી છેલી એની વાઢી ખમણી ઉપર મૂકી 
ખમણી ખમણુ કાઢી શેર ખમણેુ ૧ શેર ખાંડ નાખવી. 
માવો શેર ખમણેુ ૦ શેર નેઈએ. ખમણુ સહેજ ઘી 
મૂકી સઘડી ઉપર ધીમે તાષે મૂકવું. ઉપર ખાંડ પાથરવી. 
ખાંડની ચાસણી થાય ને પાણી બધું બળી નય એટલે 
ઉતારી લેવું. પછી ચારોળી એલચી તોલે! ૧1 ચારોળી 
અધેોળ એલચીને છેલી અડધી આખી અડધી ભાંગેલી 
ખાંડી અ*દર ભેળી રેવું. ગુલાખજળ પણુ નાખવું હેોયતે 
ખાંડ પાથરી ઉપર છાંટી દેવું. પછી મેદાનો ૦ શેર ને ન 
શેર રવે તેમાં ઘીતું મોણુ અધોળ નાખવું ને પુરી વણુવી. 
મોણુ ખરેખર છે કે નહિ તે નેવું હોય તે! કણેકને લુવે 
લઈ આખળીઆ ઉપર દાબી નેવે જે ઘીનો ડાધ આખ- 
ળીઆ ઉપર પડે તો! જણુવું કે મોણુ ખરેખર છે. તેની 
પાતળી પુરી વણવી. જેવડી ઘારી કરવી હોય તેવડી પુરી 
વણુવી. તેમાં સુરણુના મોટા લીંખુ જેવડા છુવો મૂકી મોડુ 
અ'ધ કરી હૅથેલીથી દખાવી હેળવા વેલણુ વણુવી, કડાછમાં 
ઘી શેર ના પૂરવું. ધીમા તાપે તળવી. ખુ લાલ થવા 
રવી નહિ તેમ કાચી પણુ રહે નહિ. 


ક્સેોદઈનું રસાયણ ૧૮૩ 


ઘારી સાવાની 


એક શેર માવો જરા ઘીમાં ધીમે તાપે સાંત- 
ળવે.. તેમાં શેરે ના શેર ચણાનો લેટ મગજની માકક 
સાંતળીને નાખવે।. લીલા કે[પરાતું ખમણુ ન રોર તેમાં 
ખાંડ રેર ૧। નાખી સગડી ઉપર મૂકી જ્યારે ચાસણી 
થાય ત્યારૈ ઉતારી માવામાં ભેળી દેવું. ચણાનો લોટ પણુ 
ભેળી દેવો. ચારોળી અધોળ, એલચી તોલે ૧1 છેલીને 
નાખવાં ને પછી ઉપર પ્રમાણે પુરી વણુવી. મોટા લીંબુ 
જેવડો ગાળે વાળી પુરીમાં મૂકી આગળ પાછળથી પુરી 
એકઠી કરી મોહું બ'ધ કરી ઉપર કણક આવે તે કાપી 
લેવી ને હથેલીવતી દાબી આખળીઆ ઉપર તેલ ચોપડી 
હળવેથી વણુવી ને ઘીમાં તળવી. લાલ થવા દેવી નહિ. 
બધી થઈ એક શેર ચેોખ્ખુ' ઘી આંગળી દાઝતું ઉતું કરવુ. 
ધારી ટાઢી પડી જવા દેવી. પછી ધીમાં બોળી બોળી ખખ્બે 
થપો મારી મૂકવી ને નાની કડછીવતી ઘારી ઉપરથી ના- 
ખલું. બીજે દિવસે ઉપયોગ કરવો. આ ઘારીમાં બુરૂ દળેલી 
ખાંડ પણુ ભેળીને થાય. 

ઘારી બદામની 

ખદામ શેર લાવી તેને ખૂખ ખખળતા પાણીમાં 
નાખવી ને ઢાંકી કલાક રહેવા દેવી. પછી છોલી કેરી 
કરવી. એને ઝીણી ખાંડી નીસા ઉપર વાટવી, અ'દર બે 
ચમચા જેટલું દુધ નાખતા જવુ' ને વાટવું. એમાં કેસર 
આની ભાર એની નેડે વાટવું ને ખાંડ ર૨ ૧1 રેર નાખી 


૧૮૪ ર્સેપ્ઈનું રસપ્યય 


સગડી ઉપર મૂકી ચાસણી થઈ જાય કે ઉતારી લેવી. શેરે 
ચા શેર માવો લાવી ઘીમાં સાંતળી અ'દર નાખવો. આખી 
ચારોળી, અધે!ળ ક્રીસમીસની લાલ દરાખ ઘીમાં તળીને, 
એલચી ૧॥ તોલે છેલી અધખોખરી વાટીને નાખવી. 
પછી તેના લુવા કરી પુરી વણી માવાની ઘારી સાફે્‌ક કરવી. 
આજ પ્રમાણે પીસ્તા, ચારોળીની પણુ થાય. દરેક ઘારીમ 
મોળા માવો લેવો. માવો મણુ દુધ ખાળશો તો રેર ૭ 
નીકળશે; સારૂ' હોય તો ૮ શેર નીકળશે. 


ઘારી ગોાળાદાળાની 
તુવેર ચણાની દાળ, વટાણાની દાળ, લીલા વટાણા, 
લીલા તુવેરના લીલવા, બટાકા, શપ્કરીઆં આ ખધાંની ઘારી 
થાય. તુવેરની આગળ વેડમી કરી છે તેવી ગોળ દાળ કરી 
ઘારી કરવી, ચણાની દાળની ગોળદાળ કરી છે તેવી ગાળ 
દાળ કરી ઘારી કરવી ને પુરીમાં ગોળ ને દાળને લુવેો ભરી 
ઘીમાં તળવી. આજ પ્રમાણે વટાણાની દાળની ઘારી કરવી. 


ઘારી બટાકા 


ખટાકાની વેડમી કરવાનું લખ્યું છે તે પ્રમાણે બટાકાને 
અને શકષ્રીઆંને છુ'દો કરી એલચી નાખી પુરીમાં લુવે 
મૂકી ધારી કરવી. 


લીલેતરીની ઘારી 


લીલા વટાણાને વાટી ઘીમાં સાંતળી શેરે ના રેર 
ખાંડ નાખવી. એલચી, કૈસર, ખદામ, ચારોળી વગેરૅ 





રસેપ્ઇનું રસપ્ચજુ ૧૮૫ 


નાખી માવો શેરે ન રેર નાખી પુરીમાં ભરી ઘારી કરવી, 
આજ પ્રમાણે તુવેરના લીલવાની કરવી. 


ઘારી સઝધની 


મકાઈને છીની ખૂખ ઝીણી વાટવી ને ઘીમાં સાંતળી 
દુધ રેરે મા રેર નાખવુ. ખાંડ શેરે ન શેર નાખવી. 
જેસર એક આનીભાર ધુ'ટીને નાખવુ. એલચી તોલે ૧॥ 
નાખવી. ચારોળી ખદામ મળી અધોળ નાખવુ. વાટીને 
હાણ! બફાય કે ઉતારી પુરણુ કરી ધારી ભરવી. આમાં 
કોસમીસ દરાખ પણુ ન'ખાય. 


પ્રકરણુ ૪૦ સું 
ઘઉ'ની બધી જાતની સેવ 


ઘઉંના ઝીણ્‌। રવો શેર ના ને મેદો શેર ના એને જે 
દીવસે સેવ વણુવી હૅયય તે દીવસે વહેલે સવારમાં પાંચ છ 
વાગે ખાંધી મૂકવો. અજીઠી કરવી હોય તે! પાણીથી ખાંધવોા 
નીકર ડુધથી બાંધવો. લોટમાં એક ચમચી મીડઠુ' નાખવું ને 
બાંધવો. ખૂખ કઠણુ ખાંષી ખૂખ ખાંડવોા ને ડ્ુધ લેતાં જવું 
ને મસળતાં જવું. એને હાથે વતી તાણુવો ને જેમ હાથે લાંબે 
તાર નીકળે ને તૂટે નહિ ત્યારે નાણવું કે સેવ બરોબર ઉત- 
૨શે. સેવના પાઢીઅઆ ઉંપર સોપારી જેવડો લુવો ગણુપતિતું 
નામ ઇઈ સૂકવે! ને પછી હાથે ઘી લઈ લુવેો લઈ પાટીઆ 
ઉપર વણુવા ખેસવું. બે હાથ પોલા રાખવા ને હથેળીની કેર 
લોટ ઉપર ૬ખાવવી. લાંખુ' વેલણુ ફેરવીએ તેમ લાંખા હાથ 
વતી લુવો ફેરવવો ને લોટની આગળ ને પાછળ બન્ને તરફ 
હેથેલીની ધાર દબાવવી એટલે સેવના તાર ઉતરશે, હાથ 
લાંબાને લાંબા બગલમાંથી છૂટા રાખી ફેરવવા. 


સેવ 


ઉપર પ્રમાણે લોટ ખાંધીને સેવના સ્રાંચામાં લુવા નાખી 
દખાવવેો ને તળે ચાળણેુ। રાખી ફ્રેરવવે।, ઉપરની સેવને પણુ 
એક જુ વળું ને બીજું માણુસ દોરીના ચાળણા ઉપર બે 
તાર નીકળે તેને ગોળ ગાળ ચકરડા જેવા એકડા ખગડા 
જેવી તરહ પાડી ચાળવી ને ધોયેલા કપડા ઉપર સુકવવી, 


૨સે।ઇતુ' રસાયણુ ૧૮૭ 





ઘઉ'ના ન'ખલા 


ઉપર પ્રમાણે લેટ બાંધી તેમાંથી ઘઉંના દાણા જેવડો 
ભાગ લઈ એક નખ મારવો એટલે ઘઉંના દાણા જેવો થશે, 
તેને તડકે સુકવવા. 


સેવ 


ઉપર પ્રમાણે લેટ બાંધી થોડો લુવેો લઇ બે ચપટી 
વતી પાતળી કરવી ને થોડી જાડી રહે કે ઉંચે વાંસ ખાંધેલે 
હેય તેના ઉપર નાખવી ફે તણાઈ પાતળી સેવ થશે. 


પ્રકરેણુ ૪૧ સું 
શકરપારા, ફેદીઆં અને ગોળપાપડી 


સક્કરપારાને। લોટ રવા જેવે। લઈ તેમાં શેરે રૂપિયાભાર 
તૌણુ નાખવું ને ગોળતું પાણી કરવું. ગોળ શેરે દોઢ પાશેર 
લેવો ને લોટ ખાંધવે. બહું નરમ બાંધવો નંહિ. તેનો મોટે 
અડધા વેઢા જેવો જાડો રોટલો વણી તેના બે આંગળ જાડા 
ને બે વેઢા જેટલા લાંબા શષ્કરપારા પાડી શેરે ન શેર 
ઘીમાં તળવા. ધીમે તાપે તળવા તો ખળી નહિ જાય. રીરે 
રૂપિયાભાર દહીં નાખવું તો કુલશે., મે!છી' દરહોં નાખવું. 
શકષ્રપારામાં તલ પણુ નખાય છે. ચપટી સોડા નાખવે।. 


૨ાઝરેપારા 


મેદાને શેર લોટ લઈ તલમાંથી કાઢેલી પેસાભાર તલી 
નાખી લેટ પુરી જેવો રાખવો. ચસાણુ દેવું નહિં. પછી 
ચોખાને લોટ લઈ લુવે મોટા બટાકા જેવડો કરી ઉપસેલી 
રાટલી માફેક વણી સક્કરપારા પાડવા, સવડ હેય તે શેરે 
શૈર ઘી પુરવું નીકર તેલમાં તળવા, એક વખત ઉથલાવી 
ઉપર તરી આવે કે કાઢી લેવા. આ ખારા પણુ થાય. આમાં 
મીડું' શેરે મોઢી ૨ ચમચી ને સહેજ નાની ચમચી હળ- 
હર નાખવી, આ ખારા થાય ને મેળા થાય તથા આજ 
મ્માણુ ખાંડવાળા થાય. દુધમાં કે પાણીમાં ખાંડ નાખી 
લેટ ખાંધી આજ પ્રમાણે કરવા. 


સ્સેોઈઈનુ" રસાચણ ૧૮૯ 


શઝરખપારા સાટાના 'ખાંડેપાયલા 

મેદાનો લોટ લઇ શેરે ૦ શેર ચોખાના લોટને! સામો 
કરવો, લેટ બાંધી તેના બે ભાગ કરવા. આમાં શેરે અધોળ 
માણુ નાખવું. શેરે રૂપિયાભાર દહોં નાખવું. પ્રીણુતી વખતે 
જરા ડુધ નાખવું. બે રોટલા વણી સાટો ધીમાં ફ્રીણ્યો હેય 
તેને બે ભાગે ચોપડવે.. તેને વીંટો વાળવો ને ચાર 
લુવા પાડવા. તેની રોટલી અડધા વેઢા જેવડી જાડી રાખી 
ધીમે તાપે શક્કરપારા પાડી તળવા; તો પાત્રી પડશે. 
મોળા ખારા ગળ્યા થાય ને આને ચાસણી પણુ પવાય. 
ખેતારી ચાસણી કરી તેમાં નાખવા. અથવા ચાસણી ઘુ'ટી 
ઉપર રેડવી તે પણુ સારા થાય. 

અનારસા ડૅરવાની રીત 

માજરવેલના ચોખાને બે ત્રણુ પાણીથી ધોઈ ત્રણુ 
દ્રીવસ પાણીમાં પલાળી મૂકવા ત્રીજે દીવસે કપડા ઉપર 
કોરા કરી દળાવવા અથવા નીસા ઉપર ઝીણા 
વાઢી નાખવા. શેર ચોખા હોય તેો ઝીણી ખાંડ 
એક રેર લઈ લેટ ને ખાંડ બન્નેને ખાણીઆમાં ખૂખ ખાંડવાં 
ને લાડુ વાળી ચાર પાંચ દીવસ રહેવા દેવા. પછી જ્યારે 
કરવાં હોય ત્યારે સહેજ કેછી' અથવા દહોં લઈ ખૂબ મસળવું 
એટલે નરમ પડશે. તેમાંથી રોટલીના લુવા જેવડો લુવે। લેવે 
ને પાટલા ઉપર ખસ ખસ નાખી હાથે લઈ ખસ ખસ 
ઉપર પુરી જેવડો થાપી કઢાઇમાં શેર ઘી પૂરી ખસખસતનું 
પાસું ઉપર રાખડું. એને ઉથલાવો નહિ, ઉપર તરી આવે 


૧૯૦ ૨સેપ્ઈનુ' રઆ્સપ્યણુ 


જે કાઢી લેવો. ખાંડને ખદલે ગોળના પણુ થાય. તલે પણુ 
શેરે શેર ગોળ નેઈએ. ખસખસ નવટાંક લેવી. ધેઇ 
તારવી સુકવવી કે જેથી કાંકરી ના આવે શેર લે।ટે એક દોઢ 
કેછુ નેઈ એ ને દહીં ૨ રૂૃપિયાભાર નનેઇએ. 


ફેરીયાં બનાવવાની રીત 


ઘઉ'નેો લેટ જેટલાં ફેદીઆં કરવાં હોય તેટલે લેવે।. 
સહેજ મૅણુ નાખવું. ને ગોળને પાણી એક કરી પાણી 
ગાળી લોટમાં પાણી રેડવું. રોટલીના લોટને મૈ।ણુ દેતાં હોઇએ 
તેમ બાંધી બાટીની માફક દાખી નાનાં પતાસાં જેવડાં કરી 
ઘીમાં તળી લાલ થાય કે કાઢવાં. 


ગાળીપાપડી 
ઘઉંનો સહેજ જાડો લેટ લઈ ના શેર ઘીમાં ધીસે 
તાપે શેર લે।ટ શેકવો. શેકાઇને રાતો થાય કે કાઢી અધોળ 
ધો મૂકી શેરે ના શેર ગોળ નાખવે.. ઘીમાં ગોળ નાખવે।. 
ગોળ ઓગળી નાય કે શેકૈલે લોટ નાખી દેવો ને હુલા- 
વવેો ને થાળીમાં પાપડી ઠૅરૈ કે કકડા પાડવા. 


ગોળપાપડી 
રવા જેવો! લોટ લઇ તેને ૧। પાશેર ઘીમાં રશેકવે. 
શેકાય કે એક સેોઢટો ચમચે ડધ છાંટવું કે રવો પડશે. 
પછી લોટને ઉતારી ઉપર પ્રમાણું ગોળના પાચે। કરવો. 
આમાં શેરે અધોળ ધોળા તલ ને૨ રૂપિયાભાર ખસખસ 
નાખવી ને ગોળને પાયે! થાય કૈ લોટ તલ ખસખસ નાખી 


ર્સેપ્ઈનું રસપ્ય ૧૯૧ 


હેલાવી થાળીમાં ગોળ પાપડી ઠોરવી ને સક્કરપારા જેવા 
કકડા પાડવા. 
ગોળપાપડી ખાંડની 

ઉપર પ્રમાણે લેટ શેકવો. આમાં ઘી વધારે નેઇએ. 

શેરે ૦॥। રેર ઝીણી ખાંડ ભેળવી ઠારવી ને ઠરે કે કકડા પાડવા, 
ગોળપાપડી 

રવાને ઉપર સ્ુજખ સારે શેકી શેરે ના શેર ખાંડની 
ચાસણી કરવી. ચાસણી ગોળી વળતી થાય કે લેટ નાખવો 
ને થાળીમાં ઠારી દેવી. આમાં એલચી બદામ ચારોળી વગેરે 
પણુ ન'ખાય છે. 

ગોળપાપડી સૂકા કોપરાની 

દ્વેર સૂકા કોપરાને છીણી ઘીમાં લાલ તળી કાઢવું. 
શેરે ૦॥ રેર રવો શેકવો. ખાંડની કરવી હોય તો ઝીણી 
ખાંડ શેર ના રેર ભેળવી ડારવી ને ગોળની કરવી હોય 
તો શેરે ૧। પાશેર ગોળને પાચે। કરી તેમાં નાખી ઠારવી. 


પ્રકરેણુ ૪૨ ગુ 
પરચુરણુ 
લાડું રસને 


બા શેર ઘી મૂકી તેમાં રસ નાખી હુલાવ હુલાવ 
ક્રર્વો. માવા જેવો થાય કે ૧।॥ શેર ખાંડ ને બધો મસાલે 
એલચી વગેરે નાખી થાળીમાં ઠારવેો. કેસર ષણુ ન'ખાય, 
ઠેરે કે કકડા પાડવા. 

સાટા 

શેર મેદાનો લોટ લેવે.. તેમાંથી અડધે લોટ ઘીમાં 
શેષ્ઠી નાખવો. તે લોટનો ૦ રેર પાણીમાં રગડો કરી પેલે! 
કેરો લોટ હોય લે મોણુ નાખી શેકેલા લોટના પાણીથી ખાંધવે. 
કેઠુણુ ખાંધી ખૂખ ખાંડી ગુ'દહીને એમાં સ્હેજ રૂપિયાભાર 
દહીં નાખવું ને લીંછુ જેવડા લુવા પાડી બાટી માકફૂક થાપી 
ઘીમાં ધીમે તાપે તળવા. પાત્રી પડે ને ખદ્દામી રગના 
થાય કે કાઢી શેરે ૧।॥ રેર ખાંડની ચાસણી કરી તેમાં 
પાવા. બધા પી રહે કે કાઢી ચાસણી રહી હોય તેને છુટી 
ઉપર નાખવી. એમાં પણુ બધે મસાલે! ન'ખાય. 

સાલપુડા બનાવવાની રીત 

ઘઉંનો અથવા મે'દાનો શેર લોટ લેવો. તેમાં રોરે 
શેર ખાંડ નાખવો ને એક પૈસાભાર દહીં નાખવું. ખૂખ ' 
પ્રીણી તાવડીમાં રેરે શેર ઘી પૂરી કડછીથી ધાર પડે એવે 
લોટ રાખવો ને નીચે હાથે એક સરખી ધાર પાડવી કૅ 


શશેપર્ધનું ૧સપ્યણુ ૧૯૩ 


માલષસુડા સારા થાય. રાતવું ખીરૂં પલાળી મૂકાય ને તરત 
પણુ થાય, આમાં સહેજ ચપટી સીઠુ' નાખવું તે। છુટી નહિ જાય. 


ઢોર બનાવવાની રીત 


ઘઉંના રેર લેટ લઈ તેમાં ન શેર મૌણુ નાખવું. 
તેમાં સહેજ સોળછુ' દહોં નાખવું. કઠંહ્ર લોટ બાંધી તળેલી 
શાટલી જેવો લોટ રાખવો ને પડે પડે તેલ ચોપડી મોટો 
શટલે! વણી ધીમા તાપે ઘીમાં તળવે।. બન્ને તરટથી લાલ 
થાય કે એને ચાસણીમાં બોાળવે।. ચાસણી કરી તેને ઘુ'ટીને 
ઉપર રેડવી. ચાસણી ધોળી થાય કે રેટલે! બોળીને 
ખહોાર કાઢવે, 


ઘઉ'ની પાચેલી સેવ 

શર સેદો ને અચ્છેર રવો લઇ ઘઉ'ની સેવ સ'ચામાં 
કરવી. એ લેટ બાંધતી વખતે રોરે ૧ તોલો એલચી 
લોટમાં નાખી લીલીને લીલી સેવ ઘીમાં તળી શેરે રેર 
ખાંડની ચાસણી કરી તળીને ચાસણીમાં નાખવી. પછી 
બહાર કાઢી ઉપર ફોરે નવટાંક મસાલે। ભભરાવી ખાવામાં 
લેવી. આજ પ્રમાણે ચણાની સેવ કરવી. ચાસણીમાં ગુલા- 
બમજળ નાખવું. કેસર પણુ નખાય. 


ગુલાબ નાભુ 
માવે માળે રેર એક લેવો. એમાં રૂપિયાભાર સે'ઠાને 
લોટ નાખવે ને ચપટી સોડા તથા પૈસાભાર દહોં નાખી 
ફ્રીણી લ'બગોળ ના'ખુ ઘાટના ગોળા કરી ઘીમાં તળવા. 
૧૩ 


5:55 :5.5:5 કર 
૧૯૪ ૨સેપઈનું રસપ્યષ્ુ 


ક--------૦---- 








લાલ થાય કે ચાસણી રોરે ૧1 શેર ખાંડની કરી તેમાં 
નાખવા. ચાસણી પી રહે કે સાકરીઆ ખાંડ હોય તેમાં 
રગરોળવાં. ચાસણી ગુલાખ જળમાં કરવી. 


ગુલગુલાં 
ઝીલ રવો શેર ૧ લઈ તેમાં નવટાંક મૌણુ નાખી, 
ના શૈર ખાંડ અને વા। શેર પાણી નાખી ખૂખ પ્રીણુવેો 


તે એવે હલકે! થાય કે પરપોટા કુટે. પછી લીંખુ જેવડા 
લુવા કરી ઘીમાં તળવા ને ખાવામાં લેવા. 
ઝુલગુલાં 

નવટાંક સેદાને આગલે દહાડે કે।કરવરણુ। પાણીથી ખાંધી 
ખૂખ ફીણી રહેવા દેવો. એટલે એતું ખમીર ચડશે. જેટલે! 
લેટ કરવો હાય તેને ખમીરમાં ખૂખ ફીણી ૨ કલાક 
રહૈવા દઈ ઘીમાં તળી ચાસણીમાં નાખી ચાસણી પાવી. 
અધી ચાસણી પી નય કે ખહાર કાઢવાં. 


ગુલગુલાં 
મે'દાના રેર લોટમાં રૂપિયાભાર દહીં નાખી ગરમ 
પાણીમાં બાંધી ઉપર પ્રમાણે કરવાં. લોટ ખાંધી ખે કલાક 
રહેવા દઈ ઉપર પ્રમાણે ચાસણીમાં પાવાં, 
સાવાનાં ઝુલઝુલાં 


આખા ઘઉંને પલાળી ઘઉંતું સત્વ કાઢી અધોળ સત્વને 
૦ રેર માવો એ બન્ને એકઠાં કરી સત્વને સુકાવા દઈ 


સ્‍્સેપ્ઇનું રસપ્યણુ ૧૯૫ 





પછી માવા સાથે ભેળી શેર હોય તો ન શેર ખદામને 
ભૂકૅ। કરી ગુલાબજળ છાંટવું ને સત્વની માવાની પુરી થાપી 
તેમાં બદામનો ભૂકે। ભરી ગોળા વાળી ઘીમાં તળી ઉપર 
પ્રમાણે ચાસણી પાવી. સત્વને બદલે મેરો ચાલે. ષુરી ફાટી 
જાય તો! સૈદો કૈ સત્વ વધારે નાખવુ. 


નાન'ખટાઇ 


૦।। શેર રવો, બા કેર મેદો ને ના રેર માખણુ ફીણી 
તેમાંથી છાશ કાઢી ના'ઃખખપી એલચી તથા લેટ માખણમાં 
ફરીણુવાં. ખાંડ પહેલી નાખી પછી લોટ ને એલચી નાખી ફીણી 
લીખુ* જેવડા ( મોઢી કરવી હૈય તે સોટા ) ગાળા કરવા. 
ઉપર ખદામનાં ફૂાડચાં ખેોસવાં, તેલ ચોપડી એક થાળીમાં 
છૂટા છૂટા મૂકો ઉપર ગોળાને થાળી લાગે નહિ તેમ 
ખીજી થાળી ઉંધો પાડી ઉપર દેવતા નાખવે।. એટલું નેવું” 
કે નાનખટાઈ ખળે નહિ. ફ્રોકાયાની પીમળ આવે કે 
દેવતા કાઢી નાખવે. 


ખદાસની પુરી 


શેર બદામની પુરી કરવી હોય તે ખદામ સારી લાવી 
મસ ખખળતું પાણી ઉકાળવું ને નીચે ઉતારી તેમાં બદામ 
નાખવી. પાણી ઠંડ પડી જાય કે ખદામ છોલી વાવહઠી 
કરવી. પછી નીસા ઉપર ઝીણી વાટવી. તેમાં સ્હેજ ડુધ 
છાંટતાં જવુ' કે ખદામતું તેલ ન નીકળે લેોચે। થાય કે 


૧૧૬ ૨સેદઇતનુ' રસાચણુ- 


.-----ક-નઝાા,.......-.---ક...૦......- નાટ... -ન-..---..ન-------્ડ---------૦૦----------૦-----:અૂ-- 


૦1 શેર સાકરનો ઝીણ્‌ા ભૂકો ભેળવવે. શેરે ૨ આની 
ભાર કેસર $ુધમાં ઘોળી નાખવુ. એલચી ૧ તોલે ઝીણે। 
ભુકો કરી નાખવા ને લોટ બાંધીએ તેવો તેયાર કરવે. 
પછી પુરી વણુવાને ચૂડી કરાવવી. ચૂડીની પટી એક ઇચ 
જેટલી પહોળી રાખવી ને ગાળ ચક્કર જેવી કરાવી પછી 
પુલ્સકેપ કાગળ અગર પુઠાના કાગળ ઉપર ઘી ચોપડી 
ચૂડી મૂક્રી તેમાં છુવો મૂકી પુરી વણી વાવઠી કરવો. સવારે 
કરી ચારેક વાગે શેકવી. થાળીમાં સુઠા સાથે પુરી મૂકો 
ઉપર અ'ગારા મૂકવા, થોડીવાર રાખી બીજુ પાસું શકવું. 
તે પુરી તૈયાર થરે. આજ પ્રમાણે ચારોળી, પીસ્તાં અને 
સીંગદાણાની પુરી થશે, 








પ્રકરણુ ૪૩ ચું 
અધી જાતનાં પકૅવાન 
ધેબર 


પકવાન કરવાને સુંબઈનાો સુરજ છાપને પહેલા 
ન'બરને બોસ્કીનો મે'દો લેવે. 


ઘેખર માટે શેર મે'દો લેવે।, તેમાં શેરે ૧1* શેર 
મોણુ નાખડું. પણુ ના શેર માણું લોટમાં રેવું ને બાકી 
મોણુ ઘી ગરમ કરી કેોકરવરણા પાણી સાથે મેળવીને 
પહેલાં પાણીથી કઠણુ લેટ ખાંધી પછી ધી વાળી પાણી 
નાખતાં જવું ને મસળતાં જવું. એવી રીતે ખુખ કરીણી 
કડછીમાંથી ધાર પડે એવે લેટ કરવે।, શેર લેો।ટે બે ચપઢી 
મીઠું નાખવું. પાણીમાં લેટ તૈયાર થાય કે ઊંડો કુડા 
જેવો તાંખાનો કે લોઢાનો વાડકો! ચૂલા ઉપર સૂકવો ને 
એમાં બે વેઢા જેટલો વાડકો ઘી ભરતાં અધુરો રાખવે. 
જ્સરીયાં કરવાં હોય તો શેર લેઢે બે આની ભાર 
ઝ્ેસર નાષ્ષવું ને જેવડાં પાશેરીયાં કે નવટાંષઠીયાં ઘેખર કરવાં 
હેય તેવડી કડછી લઈ ચૂલાપર વાડકે। મૂકવો. ઘી થાય 
કૈ તેમાં ઉ'ચેથી ખીરાની ધાર પાડવી. લાલ થવા દેવાં નહિ. 
'તળીને ઉપર આવે એટલે પહોળી વાંસની પટ્ટી વડે ખડ્ઠાર 
કાઢવાં. ફેરવવાં નહિ. ને વહોેરાશાઈ ડરવાં હોય તે 
વાડકામાંતું ધી ગરમ થયા પછી એક કડછી નાખવુ. ઘેબરતાં 
ખોખાં તેયાર થાય કે શેરે પાંચ શેર ખાંડની બે તારી ચાસણી 





૧૯૮ ૧સેપ્ઈતું રસપ્યષ્ઝુ 


કરી તેમાં બોળી બે વાંસની પટ્ટી ઉપર ગોઠવવાં. ચાસણીમાં 
ગુલાબજળ નાખવું. બધાં તૈયાર થઈ રહૈ કે ઉપર ચાસણી 
કંડછી વડે રેડવી. પછી થોડી ચાસણીને ઘુંટવી. ઘુ'ટીને ધોળી 
ચાસણી થાય કે ત્રણુ ત્રણુની થોકડી કરવી ને ઉપર ઘુટેલી 
ચાસણી નાખવી તથા ઉપર ગુલાખનાં કુલ, બદામ; 
પીસ્તાં, એલચી, ચારોળી બધે: મસાલે। ભભરાવવે ને ઝીણું 
મલમલનું કપડું પલાળી ખૂખ નીચોવી તાવડી ઉપર ઢાંકવું 
જેથી ઘેબર ઝુમળાં રહૈ. વહોરાશાઈ ઘેબરને ઘુ'ટેલી ચાસણી 
પાવી નહિ. એતે! ટોળી જેવાં સાદી ચાસણી પાઈ ૨હેવા 
દેવાં. ઉપર મસાલે। નાખવો. 
જલેબી કરવાની રીત 

જલેખીનાો લોટ શેર ૧ લેવો અને શૈરે ૧ શેર 
ખાંડની ચાસણી કરવી. જલેબીનો લેટ પલાળવે। હોય તો 
આગલે દહાડે ચણાની દાળ ફુધમાં પલાળી તે દુધ ઉકાળવું. 
તેતું ફીણુ નીકળે તેમાં ચપટી સોડા અથવા પાઈ જેટલી 
કુલવેલી ફટકડી નાખવાં ને પછી ઉકાળેલા પાણીથી 
લોટ ખાંધી ખૂબ ઝ્તીણુવો. બજારવાળા જલેખીનાો આથે 
રહેવા દઈ તે વડે લેો।ટ ખાંધે છે તે પ્રમાણે મણુ થાય. * 
જલેખીનોા લેટ ઉનાળામાં ૨૪ કલાક રહેવા દેવો. શીયાળામાં 
૩૬ કલાક પલાળવેો ને પછી પાડતી વખતે ચપટી ચણાને 
લોટ મેળવી ખુખ ફીણી લેઢટીના બાકામાંથી ધાર પડે એવે! 
લોટ રહેવા દઈ જલેખી પાડવી. એક્તારી ચાસણી ખીજા 
ચુલા પર કરી રાખવી. એમાં લીંષુ નીચોવવું, લીંખુનેા 
ચોથો ભાગ નીચોવવે કે ચાસણીમાં રવો ન બાઝે. કેસર 


શ્સેપ્ઇનુ” રસપ્યણુ ૧૯૯ 
નાખવું હોય તો ખીરામાં શેરે ૧ આની ભાર કેસર નાખવું. 
એટલે જલેબી થશે. નરમ કરવી હોય તે! અડધા રૂપિયાભાર 
ઘીનું મૌણુ નાખવું. રૂપિયાભાર દહોં પણુ નાખે છે પણુ તે 
બરેીખર થવી નથી. 
'ખાજલી કરવાની રીત 

ના શૈર ઝીણેુ! બોસ્કીનો રવો ને ૦। શેર બોસ્કીને 
મેદો લઈ એદર પાશેર ઘીનું અને નવટાંક તેલનું મોણુ દઈ 
કઠૅણુ લોટ ખાંધી ચાર પાંચ કલાક રાખી મૂકવે।.. પછી 
અ'દર બા શેર જેટલું ઘી નાખી ખૂખ મસળવેો ને ઉપસેલી 
રોટલી કરતાં થોડો કઠણુ લેટ રાખવે. કેટલાક ઉપસેલી 
રોટલીને! લોટ રાખે છે એવો રાખે છે. એમાં પણુ રેર લોટમાં 
મોટી અડધી ચમચી મીડું' નાખવું તો ખાજલીની પાતરી 
સારી થશે. લે।ટ તૈયાર થાય કે ચા ખાને તાને તરતને। દળ।- 
વેલે પાશેર લેટ લઈ ઘીમાં ફીણી ચો।.પડાય એવે। કરી લોટના 
બે ભાગ કરી પાટલા ઉપર મોટા બે રોટલા અડધા ઇંચ 
જેટલા વણી ચેા।ખાના અડધે! અડધ લોટ વડે ખે રોટલા ચોપડી 
વીંટો વાળી તેના લૂવા પાડવા. ખાજલી વણુવી તે ઉભા 
વેલણ વણુવી. આડી તરફથી ઉપાડવી કે ગોળ થઈ જાય. 
તાવડીમાં ધી પૂરી તળવા નાખવી. તળેતું પાસું તળાઈ ધોળી 
રહે ને ખરી થાય એમ તળવી. તળાઈને ઘી ઉપર તરે જે 
વાંસની પટ્ટોથી ઉથલાવી બીજુ પાસ્રુ થાય કે કાઢવી, સાટાનેા 
લેટ તૈયાર કરવાને ચોખાને એક દહાડો પલાળી ઘરમાં 
વાવઠા કરવા ને હેવાચેલા ઝીણા દળાવવા. જે દીવસે ખાજલી 
કરવી હેય તે જ દીવસે લેટ તાજે દળેલેો નેઇએ તે 


૨૦૦ શ્સેપ્ઈતુ' રસપ્યણ 


“------------------------------- 


ખાજલી સારી થશે. લોટનો સાટો ફ્રીણુતી વખતે સ્હેજ 
ફ્ુષ છાંટવું કે કેરો સાટે નીકળી જાય. સાટાને લેટ 
યોાખાને નનેઈ એ. ઘેબર, ખાજલી, જલેબી વગેરે તળવામાં 
ચોખ્ખુ' ઘી વાપરું. પહેલું ઘી ગરમ કરી પછી ધીમે તાપે 
ખાજલી તળવી જેથી બળે કે લાલ થાય નહિ. 
સુતરફેણી 

૦॥ શેર મે'દો અને ના શેર રવો લઈ તેને। કઠણુ 
લે।ટ બાંધવો. તેમાં પણુ નાની ચમચી મીડું' નાખવું. ચાર 
કલાક લોટ ખાંધી રહેવા દેવો. પછી પાપડની પેઠે ખૂખ 
ખાંડવો ને પછી ઘીનો સાટે દેવો ને આંગળી જેવડી નાડી 
પાટલા ઉપર લાકડીએ કરી ગોઠવવી. એક ખબીનને ચૉંટી 
ન નાય માટે ખૂખ તેલ ઉપર ચોપડવું. બધી સર'ખી લાકડી- 
એ કરવી ને પછી ઉપર ખાજા માફક તેલમાં સાતે કરી 
ચોપડી વીંઠઠો વાળી એને અમળાવી પાછી આંગળી જેવડી 
જાડી લાકડી કરવી. ઉપર પ્રમાણું એમ પાંચ સાત વખત 
કરી પછી આંગળ ઉપર સાડા ત્રણુ આંટી વીંટી પાત્રા 
ઉપર જરા ચપટી કરી તાવડીમાંતળવા નાખવી. ખાજલી- 
ની માકક તળાઈને ઉપર આવે કે ફેરવી નાખવી. 
તળેલું પડ થાય કે કાઢી શેરે ૩ શૈર ખાંડની ચાસણી કૅરી 
અ'દર નાખવી. ચાસણી પી રહે કે બહાર કાઢી તાવ- 


ડીમાં મૂડી ઉપર ઘેબર માફક બધે! મસાલો! નાખવો ને 
બઔજે દહાડે વાપરવી. 


ઘઉ'ની સેવનાં બીબાં 
રવો શેર ઝીણા! લેવો તેને પાંચ છ કલાક બાંધી 





ઝાડના 
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રહેવા દેવો. પછી સેવ પાડવાના સ'ચામાં લોટને મૂડી 
લીલીને લીલી સેવ તળીને તેને! ભૃકે। કરવે।. તેમાં શેરે 
૦ા શેર ખાંડ ઝીણી દળેલી અને ૧ તોલે એલચી ખાંડેલી 
તે સેવના ભૂકામાં ભેળવી જરા નવટાંક દુધ છાંટી લાકડાનાં 
બીખાંમાં ભૂકો ભરી બીખાં પાડવાં. સેવના લોટને પણુ ખુબ 
ખાંડવો ને મસળવેો. ખીખાં અ'દરથી એક આંગળ જાડાઈનાં 
ગુલાખનાં પાત્રાંના ઘાટનાં કેરરાવી તેવોજ દાટો કરાવવે, 


ચયણાના લોટની સેવનાં બીબાં 


ચણાને લે।ટ શેર લેવે.. તેને રૂપિયાભાર મોણુ રેવું. 
પછી લેટ ખાંધી ખૂખ ખાંડી ઉપર પ્રમાણે સ'ચામાં સેવ 
પાડી ઉપર પ્રમાણે કરવું. એમાં શેરે સવા શેર ખાંડ નાખવી. 
આ પણુ લીલી તરત પાડી તળવી. સ'ચા નીચે ચુલે। માંડી 
ઉપર લે!ઇયામાં ઘી પૂરી સેવ તળવી. 


૬હીથરાં 


૦11 શૈર રવો અને ન શેર સે'દો લઈ એમાં મૂટી 
વળતું મોણુ નાખવું. નાની ચમચી સોડા નાખવે ને પાણી 
છાંટતાં જવું ને લોટ કરમેો!ળતાં જવું. એમ લુવા વળે એવે 
લોટ કરમોળવે! ને બાંધવો નહિ. કરમોળેલેો લેટ હણાય 
તેમાંથી લોટ લઈ ગોળ કરી હલકે હાથે વણુવા ને તાવડીમાં 
ઘી ષુરડું, પહેલું ઘી થાય કે તાપ કાઢી ધીસે તાપે તળવાં. 
બદામી રગનાં થાય કે કાઢી લેવાં. દહોંથરાંને થોડીવાર વાવઠાં 
થવા રેવાં. 


૨૦૨ ર્સેપઈનું રસપ્ચષ્યુ 


દહીં 'ખાંડેવા 

દુધ સારૂં શેર ૨ લેવું. પછી તેને સારૂં ઊતું કર્‌ ઠંડું 
પાડું. આંગળી દાઝે એટલું રહે કે ખશેરે એક વાલ જેટલું 
દહોં અ'દર મેળવી રાતે નવ વાગે મેળવ્યું હોય તે! મળસ્કે 
ચાર વાગે એક ટોપલીમાં કકડો પાથરી તેમાં કાઢવું. પછી 
બધું પાણી નીતરી રહે એટલે દહોંનો માવો લચકા જેવે 
રહેશે. શેર દહોંનો માવો હોય તો ના શેર મેદાનો લેટ 
દહીંમાં ભેળવી એલચી નાખવી હોય તો તે ઝીણી નાખી 
પછી પાત્રાં ઉપર વડાની માફક થાપી ઘીમાં તળવાં ને 
શેરે ખશેર ખાંડની ચાસણી કરી તેમાં પાવાં. ચાસણી પી 
રહે એટલે ખાવાં. , 

ગુલડ'દના ઘુઘરા 

૧ શેર ગુલ'કદ લઈ ના શેર સાકર થોડી ઝીલી 
વાઢી નાખવી. એક તોલો એલચી અડધા જાયફળનો ભૂકે। 
ગુલક'દમાં નાખવો. ઝીણુ। રવો! લઈ તેને કઠણુ લે।ટ ખાંધી 
ખધા ઘુઘરા ભરીએ છીએ તેમ ભરડું ને ઘીમાં તળવા. 
લોટ ખૂબ ખાંડવોા ૩ કલાક ખાંધી મૂકવે।, 

કૅરઆ 

રવો શેર ૦1, સૂકા કોપરાંની વાઢી ન'ગ ૨, ખાંડ 
શેર ૦1, એલચી તોલો ૧, ખસખસ અધેોળ આ ખઅધું 
તયાર કરવું. રવાને અધો!ળ ઘીમાં શેકવો. ખદામી ૨'ગનેા 
થાય કે કાઢી લેવે।. કોપરૂં પણુ ઘીમાં સાંતળડું. તે પણુ 
લાદ્ન થવા દઈ ઉતારવું. ખસખસને ધોઈ નાખી તારવી 
વાવઠી કરી તેને પણુ ષીસે તાપે શેકવી, એલચીને વાટવી. 
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પછી રવામાં ખધું ભેળવી સાનને તૈયાર કરવે।.. આમાં ઝીણી 
ખાંડ દળેલી જેઈએ. આ સાને તૈયાર કરી રાખવે. જે 
દીવસે કર'જીઆ કરવા હોય તે દીવસે રવો શેર ૦॥1 ને મે'દો 
રેર ૦ લઇ એમાં અધે!ળ મૌણુ નાખવું. નાની અડધી 
ચમચી મીડઠું' લોટમાં નાખવું ને સવારને પાણીથી કે ડુધથી 
ખાંધી રહેવા દેવો. ચારેક વાગે લોટને ખૂખ ખાંડવેો ને 
પૂરી વણાય એવે લેઈટ રાખવો નેઈ એ. પા શેર ચોખાના 
લોટનો સાટો કરી શેરના બે ભાગ કરી મોટો રેટલે। વણુવે।. 
તે રોટલાને અ'દર ગોખા પાડી સાટો ચોપડવો ને વીંટો વાળી 
લુવા જેવડા કરવા હેય એવડા પાડી પુરી વણી કર'જીયા ડાપાની 
ચમચી ફીરકીવાળી આવે છે તે બે ચમચી સાનને ભરી અડધું 
પડ સાજ ઉપર ઢાંકી દેવું. પછી ફોરકીવતી આગળ પાછળ 
મ્ેરવી વધારાનો લોટ કાપી નાખવો ને ઉપર ઢાંકી કેર દખાવી 
ફીરકી ફેરવવી એટલે વધારાને લેટ નીકળી જશે ને કાંગરા 
પડશે. તે સુપડામાં કે છાખડીમાં મૂકવા. અડધા થાય કે 
ના શેર ઘી લેઈઆમાં મૂઠી ઘીને પહેલું સારૂં થવા ૬ઇ 
તાપ ધીમો પાડી તળવા. ખુ લાલ થવા દેવા નહિ. 
તળેતનું પાસું થાય કે ઉથલાવવા, ને થાય કે ખહાર કાલો 
ટાઢા પડયા પછી ઢાંકવા. 
ઘઉના લોટના ઘુઘરા 

ઘઉંનો લેટ અથવા રવો શેર એક લેવે।. તેને ૦111 
શેર ધીમાં શેકવો. બદામી રગનો થાય કે ઉતારી ૧।। તોલો 
એલચી, જાયટ્‌ળ ભાવે તો જાયકફ્‌ળને ભૂકો! ને ખાંડ શેરે 
શૈર નાખી સાજે ભેળવવો, જે દીવસે ઘુઘરા કરવાં હોય 


ઝડ 
૨૦૪ ર્સેપ્ઈતું રસપ્યષ્ટ 


તે દીવસે ઉપર પ્રમાણે રવો સેદો લઈ લોટ ખાંષવે।. સાદે 
દળેલો લોટ પણુ ઝીણું! ચાળી તે પણુ ખાંધવામાં ચાલે. 
એમાં સાથો રેવો નહિ ને સાટા દેવો હોય તે! પણુ હરકત 
નથી. પણુ આ ઘુઘરા ૬ખાવીને ભરવાને સાટો ફાવે નહિ, 
મૌણુ શેરે ન શેર નાખવું. પૂરી વણી તેમાં સાનને માય 
મેટલે ભરી કાંગરા ચપટીવતી વાળવા. પ્હૈલેો આમળેોા 
પાડી ઉપરથી ચપટી દખાવી બીજે કાંગરો પાડવો. એમ 
કાંગરા પાડવા. આજ પ્રમાણે ચણાના લોટના થાય. ચણાના 
લોટમાં ૬ુધ ઘીનું મૉણુ દેડું. 


ઘઉંની સેવના ઘુઘરા 


ઘઉ'ની લીલી સેવને તળી તેને! ભૂકે। કરી શેરે ૦॥ 
રેર ઝીણી ખાંડ ભેળવીને તોલો ૧1 એલચી નાખવી. આ 
ભૂકે। ઘુઘરાની માકક ભરી ઘુઘરા કરવા. આજ પ્રમાણે 
ચણાના લોટની સેવના કરવા. એમાં ખાંડ શેરે ના શેર 
નાખવી. 


કાંતીવડાં 


શેર રવો લઈ એને શેરે ના શૈર મૉણુ દેવું. અ'૬૨ 
નાની ચમચી સોડા નાખવો ને ન રેર સે દહોં નાખી 
દહીંથરાં કરીએ છીએ તેમ કરી ખાંડ શેર બેની જલેબી 
જેવી ચાસણી કમી તેમાં નાખવાં, લોટમાં એલચી નજયફેળ 
નાખવું હોય તે તે નાખી તળી ખાંડ પાવી. ઉપર મસાલો 
પણુ નાખી શકાય. 


શ્સેપ્ઈનું રસાયણ ૨૦૫ 
રસઝુલ્લાં 


દુધ શેર ૨।॥ ઊતું કરી તેમાં એક લી'ખુ નીચોવવું 
એટલે ડ્ુધ ફાટી જશે. તેમાં શેર માવો હોય તે નવટાંક 
મેદાનો લોટ નાખો પોલે હાથે એકમેક કરી સહેજ ચપટી. 
સોડા નાખવો ને ગોળાવાળી ઘીમાં તળવા. ખહું લાલ ન 
થવા દેવા. તેને પછી ચાસણી જલેખી જેવી કરી તેમાં 
નાખવા. રેર માવે! હોયતો ૨ શૈર ખાંડની ચાસણી કરવી. 


પાયેલી ઘઉ'ની સેવ 


ધઉની લીલી સેવને લીલી તળી જલેબી જેવી ચાસણી 
કરી તેમાં નાખવી. બધી સેવ શ્રાશણી પી રહે એટલ્લે ઉપર 
અધેઃ મસાલો ભલરાવવે ને એલચી વગેરે નાખવું. આજ 
પ્રમાણું ચણાના લોટની સેવ કરવી. ઉપર બદામ વગેરે 
ભભરાવવું. ચાસણી ગુલાબજળમાં કરવી. 


ઘેબરીયાં રોકળાં : શેોળાં--ગળ્યાં 


રવાના લોટ શૈર ના ને મેદાનો લોટ શેર ના લઈ 
સૂડી વળતું ઘીતું મોણુ દઈ નાખી ચમચી ૧ સોડા નાખવે. 
કેસર ૧ આનીભાર, એક તોલો એલચી, ને બપૈસાભાર દહોં 
નાખી રાત્રે ખુખ ફૂીણી ઉફ્રાચલા પાણીથી લોટ બાંધવો ને 
'ખસીર ચડે કે બીજે દીવસે ઢોકળાંની માકક કરી ઘેબર 
માફક ચાસણી કરવી ને ઢોકળાં તળવાં. ખટુ લાલ ન કરવાં. 
અદાસી રંગનાં થાય કે કાઢી ચાસણીમાં નાખવાં. ચાસણી 
પી રહે કે ઘેખર પ્રમાણે મસાલો ચાસણી ઘુ'ટીને નાખવે।. 


૨૦૬ રસેપ્ઈનું રસપ્ચયણ 
"પાઉ જેવાં ઢોકળાં 
ઉપર પ્રમાણે લોટ આથવેો, આમાં સોડાને મીડું' 


મોટી એક ચમચી નાખવું ને ઢોકળાં પેઠે થાળીમાં પાથરી 
ઉપર અ'ગારા મૂકવા. ખમણુ ચડયું નઈ એ. 


ચણાના લોટની સ'જેરી 


ચણાને! લોટ શેરે શેર ઘીમાં શૈકવે. શેર દોઢશેર 
ખાંડ નાખવી. બે નાની પુરીએ વણી વચ્ચે ઉપલે। સાનને 
ભરવે।. પછી કીનારી વાળી સ'ન્‍ેરી ઘીમાં તળવી. ઘુઘરાની 
માફેક પણુ થાય. સાજામાં ચારોળી તથા લાલ દરાખ 
પણુ ન ખાય. 


આઓસાવેલી સેવ કરવાની રીત 
તપેલામાં શેર સેવ હોયતે। ૨ શેર પાણી મૂકી પાણી 


ખળખળ થાય કે સેવ નાખી દેવી. સેવ સાથે બે ઉકાળા 
આવે કે એક વાંસની ટોપલીમાં કકડો પાથરી સેવ નાખી 
રેવી ને ઢાંકવું કે જરા કણી એટલે બકફ્‌ાવાની કસર હોય તે 
અફૂઈ જાય. ટોપલી ન હોય તે! પીત્તળની ચાળણીમાં એસા- 
વવી. બહુ બફાઈ ગઈ હાય તે! ચારણીમાં નાખી ઉપર ઠૅ'ડું' 
પાણી રેડી ઢાંકવી, ઢાંકણું ઢાંકવું નહિ પણુ કકડો કે પત્રા- 
વળ ઢાંકવી તે! છ્ટી સેવ થશે. 


પ્રકરણ ૪૪ સું 
ખધી જાતની બરક્રી કોપરાપાકે 

શેર માવો શેકીને છેક કેરો રવા જેવો છૂટો કરી 
નાખવે.. શેર માવો હોય તો ૦1 શેર ખાંડની ચાસણી 
ચારતારી કરી તેમાં બે તોલા એલચી અધકચરી વાટીને 
નાખવી. પછી માવો નાખી થોડી છુ'હી તાવડી અગર બધી 
તરફથી સરખી થાળી હોય તો તેમાં પાથરી ઉપર ચારોળી 
પીસ્તાં ખદામની ચીરી ભભરાવી રહેવા દેવી, જ્યારે ખાવી 
હેય ત્યારે ડકડા પાડવા, બે ઇંચ નડી પાથરવી. ઘેર માવે 
ખાળવે। હાય તો ચે।ખ્ખુ' દુધ લાવી ઘેર ખાળવો. શેર દુધને 
નવટાંક માવે! ઉતરે. 
બરક્દી બદામની 

બદામને ખળખળતા પાણીમાં નાખી છેડાં કાઢી નાખી 
મસળવી જેથી લોચો થાય, પછી ઉપર પ્રમાણુ બદામને 
ભૂકો! શેર હોય તે! ન શેર મોળો માવો લઇ એમાં કેસર 
નાખવું. સવડ હોય તે! ૨ આની ભાર કેસર ચાસણીમાં 
નાખવું. ચાસણીમાં ગુલાબજળ પણુ નખાય. પછી ઉપર 
પ્રમાણે ઠોરી ઉપર ચાંદીના વરખ ચૉંટાડવા, આજ પ્રમાણે 
પીસ્તા ચારીળીની થાય. 

પાકાં કેળાંની બરકી 

પાકાં કેળાંને બાફી છેલી માવાનોા ના શેર ભૂકે। ૧ 
તેલો એલચી ના શેર ખાંડની ચાસણી કરી તેમાં કેળાંને 
નાખી બરફી માફેક થાપી ઉપર મસાલે। ભભરાવવે. કેળાંના 
છુદાને પહેલાં ઘીમાં સાંતળવે. 





૨૦૮ ૨સેદઈનું રસાયણ 
પે'ડા 
દુધ બાળવું. દુધ ૧૦ શેર હોય તો માવે ખશેર 
કઢેણુ ઉતરે. તેનો રવે। પાડવે।. શેર માવે! હોય તે! નવટાંક 
ખુરૂં અદર ભેળવવું. એલચી તોલે! ૧।। ફૂાડચાં કરી નાખવી 
ને પછી પે'ડા વાળી થાળીમાં ખુરૂં રાખવું તેમાં રગદોળી 
થાળીમાં મૂકવા. 
(૨) 


માવો ઉપર જ્ુજ્ખ કરી શેરે ના શેર ખાંડની ચાસણી 
ગોળી વળતી કરી તેમાં શેર માવો હેય તે ચોખ્ખુ” 
ખે આની ભાર કૈયર ને એલચી તોલે! ૧ લઈ કેસર 
ચાસણીમાં ને એલચી માવા સાથે ભેળી માવો ચાસણીમાં 
નાખી પેડા વાળી વાવઠા કરવા. 
ફ્રોપરાપાક 
નાળીએરને ખમણી શેર છ્ીલ હોય તે ખશેર ખાંડની 
ચારધારી ચાસણી કરી છીલ નાખવેો. કેસર વાળો કરવે 
હેય તે! શેર છીલે ૨ આની ભાર કેસર ને બે તોલા એલચીના 
આખા દાણા અ'દર નાખવા. ઉપર પીસ્તાં, ચારોળી ને ઝીણી 
ખદામ કાતરીને નાખવાં. ચાસણી ગુલાબજળમાં કરવી. થર એક 
ઇંચ ળો પાથરવેો., કેરો કરવો હોય તો ગાળી વળતી 
ચાસણી કરવી ને શેરે ખશેર ખાંડ નાખવી. 
બાસુટ્ટી 
મણુ $ુધ હોય તો ૧૦ શેર ખાસુદી ઉતરે. ચોખ્ખુ 
દુધ લાવી સારા ચોખ્ખા સે।.ટા લોઇયામાં બાળવું. પહેલાં 
તાપ વધારે કરવો કે લાલ ન પડે, ખાસુદી હુલાવવી ને 


સ્‍્સેપઇનું રસાચષ્ુ ૨૦૯ 


તવેથે! ગોળ ફ્રેરવવો કે દ્ાળણૂ। પડે, નાગરસાઈ પાતળી થાય 
ને બીજે બધે જાડી થાય છે. ઠૅ'ડી પડે પછી મણે ૨ શેર 
ખુરૂં નાખવું. ગળી કરવી હાય તો ૩ શૈર ખુરૂં નાખવું, ઉફ્‌ા- 
યલી હોય અને ખુરૂં નાખો તો પાણી છુટે માટે ઠં'ડી પડયા 
પછી ખુરૂં નાખવું. તેમાં એલચી નાખવી, ચારોળી ખાતી 
વખતે જેટલી વાપરવી હોય તેટલીજ ખાસુદીમાં નાખવી. 
બીજે દીવસે રાખવી હોય તે! ચાર્‌।ળી નાખવી નહિ જેથી 
ખાસ્ુટી બગડશે નહિ. બે માણુસને ૭ શેર ડુધની ખાસુદ્દી 
જેઇએ. 





શ્રીખ ડે 
દુધ અધોમણુ હોયતો તેના દહોંનો માવો ૬ શેર 
ઉતરશે. ચે।ખ્ખુ' દુધ લાવી તેને સારૂં બે ઉભરા આવવા દઈ. 
ઉતારવું ને આંગળી દાઝતું દુધ રહે એટલે આખરવું. દહીં 
આખરવું હોય તે! જેટલું દુધ હેય તેટલા માપતું તપેલું લેવું. 
ના મણુ દુધ હોયતો ૦1 રૂ. ભાર દહોં સારૂં મોળુ' ખાંધેલું 
પાણી વગરતું લેવું. 


એક વાસણમાં દહી છણી તેમાં ન રૈર ડ$ુધ મેળવી 
બધા ડુધમાં નાખવું ને જે વાસણુમાં ડુધ આખર્યું હેય 
તેને બીલકુલ પવન ન લાગે તેમ સોં ખાંધીને મૂકવું. એટલું 
ધ્યાનર્મા રાખયું જુ પવન લાગવા દેવો નહે. પાંચ કલાકે 
દહીં તૈયાર થશે. એને ચારે તરફથી કકડા ખાંધવે કૅ દહીં 
સાર્ફ થરો. પછી એક ટોપલીમાં ખાદીને। કકડો પાથરી તેમાં 
દહીં નાખવું, તળે ખાલી તપેલું મૂકવું. ઠાલવ્યા પછી ઉપ- 

ઉક 


૨૧૦ ર્સેપ્ઈનુ' રસપ્યષ્કુ 


રના છેડા ઢાંકી છવા. નીતરી રહે કે જેવી રીતે રેટલે। 
ઉથલાવીએ છીએ તે પ્રમાણે દહીં ઉથલાવવું ને પછી ઉપર 
જરા વજન મૂકવું કે બધું પાણી નીતરી જશે. મણુ રુધને। 
શ્રીખ'ડ હોયતો જેટલે દહીંનો માવો તેટલી ખાંડ નેઇએ. 
દહીંમાંથી બધું પાજી નીતરી રહે કે ખાંડને દડી એક રસ 
પહેલું કરવું. પછી ચાર પાયાની ઘોડી હોય તે ઉપર કકડા 
બાંધી શ્રીખ'& છણુવેો પછી ખાતી વખવે કૈસર ગુલાખજળ 
ચારોળી એલચી નાખવાં. બે માણુસને પાંચચશેર $ુધ નેઇએ. 


પ્રકરણુ ૪૫ સું 
બધી જાતના દધપાકે 

ચોખાનો ફુધપાક કરવો હોયતે બે માણુસને પાંચશેર 
દુધ જોઇએ. મણુ રુધનો દુધપાક હોય તો બચેર ચોખા 
જોઈએ. ફધ બે ત્રણુ ઉકાળા આવે કે ચોખાને ઘીનો હાથ 
દઈ ફુધમાં નાખવા. ખાંડ મણુ ડુધે સાતશેર નનેઈએ. ડુધ- 
પાકમાં ખાસમતીના કે સુખવેલના અગર દીલ્હોના ચોખા 
જેઈએ. ચોખા ખફાઈ જાય કૅ ખાંડ નાખવી. ખાંડનું છુટેલું 
પાણી બધું ખળી નાય ને ઉપર ચોખા તરે કૈ દુધપાક 
ઉતારવે।. ખીજે દીવસે રાખવે। હોયતે। જુદ્દા વાસણુમાં કાઢી 
નાખી નીચે તપેલીમાં પાણી મૂકવું જેથી ત્રણુ દહાડા સુધી 
ખગડશે નહિ. ખધે ટાઢા પડી જાય પછી ખાતી વખતે 
ચારોળી બદામ એલચી નાખવાં. આજ પ્રમાણે પો'વાને 


દુધપાક થાય છે. ખાંડ ૬ શેર પણુ ન'ખાય. પૌ'વાને પણુ 
ઘીનો હાથ ૬ઈ ડદુધમાં નાખવા. 


સાળી ખીર 
ખે માણુસને ૧૦ શેર દુધ નેઇએ. એમાં ૨।। શેર ત્રણુ 
શેર ચોાઃખ। નાખવા. ખીરમાં ખાંડ નાખવી નહિ. ખીર ઝીણું 
ખુરૂં હાય તેમાં બોળીને ખાવાની કઠણુ માવા જેવી કરવી. 
મલાઈ 
$ુધ ચેો।ખ્ખુ' શેર ૧૦ લેવું ને બે ત્રણુ સારા ઉકાળા 
આવવા દેવા. પછી ધીમે તાપે તપેલું રહેવા દેવું. લોઈયામાં 
દુધ ઉતું કર્યું હેય તે! કથરોટમાં રેડી ઉપર ઝીણુ' કપડુ' 
એહઢાડવું ને સવારે એક ખાજુ બાઝુ' પાડી જ્યાં લગી 


૨૫૨ રસેપ્ધનુ' ર્સપ્યષ્કુ 


ફુધ નીતરે ત્યાં લગી નીતારવુ. રગડા પડવા માંડે કે બધ 
રાખવુ" ખાવામાં તવેથા વતી તળેથી લેવી. 
છૃપધીની ખીર 

દુધ ઉકાળી ધીસૈ તાપે સહેજ ઘીમાં દુધી બાફીને દુધમાં 
નાખવી. પછી ડુધપાક જેવી થાય કે ઉતારી ઉપર પ્રમાણે 
સસાલે।! નાખવે।. ક'સારની ખીર પણુ થાય તેને પણુ ઘીવતી 
સેોઈઈને $ુધમાં નાખવે।. સાંતળીને પણુ નાખવે. 

સેવનો દૃધપાક 

ધરઉંની સેવને સ્હેજ ખદામી રગની ઘીમાં સાંતળી 
દુધના બે ત્રણુ ઉકાળા આવે કે તેમાં સેવ નાખવી. સેવ 
બફાય કે ખાંડ નાખી તેતું પાણી ખળી જાય એટલે સેવ 
ઉપર તરશે તે પછી ઉતારવી. ઘઉંના ઘઉંલાની "ખીર પણુ 
એજ પ્રમાણે કરવી. 

સાખુચોખાનો દધપાકે 

ઉપર પ્રમાણે દુધ ઉકાળી સાખુચોાખા નાખવા ને 
ખફૂાય કે ખાંડ ઉપર પ્રમાણે નાખી મસાલે। વગેરે પણુ 
એમજ નાખવું. જવની ખીર પણુ ક'સ્રાર માકક થાય. 

બદાસ પીસ્તા સસાલાનુ દધ 

દુધ શેર પાંચ હોય તે! બદામ પિસ્તા ચારોળી એ 
બધાંને ખખળતા પાણીમાં નાખી છેોલવાં ને બદામમાંથી . 
પાણી સુકાય કે બધે! ભૂકો કરવો ને દુધના સારા બે ત્રણ 
ઉકાળા આવે કે અ'દર બા રેર ભૂફે। નાખવે ને ખાંડ 
પાંચરોરે શેર નાખવી. અ'દર કેસર ૧ આનીભાર તથા 
એલચી તોલે ૧1 નાખવાં, 


પ્રકરેણુ ૪૬ સું 
બધી જતના પાકે 
કેળાપાક 


કેળાને લાવી એના કકડા કરી છીણી પર છીણી 
નાખવું અને તેમાંથી તમામ પાણી નીચોવી નાખવું. 
પછી લેઈઆમાં શેરે પાશેર ઘીમાં છીન નાખી સેવ 
તળીએ તેમ તળવે ને બદામના રંગ જેવો થાય કૅ કાઢી 
લેવો. એવી રીતે બધી છીન તળવી. કે।છીં છીણ્યા પછી 
છીન નેખી નેવી. પાંચશેર છીન હોય તો સવાશેર મોળેા 
માવો! અથવા ખદામ પીસ્તા વગેરે બધી જાતનો મગજનો 
'ભૂક્રો ઘીમાં સાંતળી છીનમાં નાખવો. પાંચશેર છીન 
હોય તો અઢીશેર ખાંડની ચાસણી ડરવી. તપેલીમાં ચાસણી 
ગાળી વળતી કરવી. માવો કે બદામ પીસ્તાં બને નાખવાં 
હોય તે! અડધો માવો અડધાં ખદામ પીસ્તાંને ભૂકો ના- 
અવે. બદામ, પીસ્તા ને માવે ઘીમાં સાંતળી છીન સાથે 
'ચાસણીમાં નાખવાં. એમાં એલચી બે તોલા છોલીને ખહુ 
ઝીણી નહિ તેમ ખહુ આખી નહિ એવી વાટીને નાખવી. એ 
અધો પાક થાળીમાં ઠારી ઇેવે।. નો ઉપર રૅેડેલું ઘી ભાવતું 
હાય તે! ખીજે દિવસે ઠર્યા પછી ઘી આગળી દાઝતું કરી 
શેર સવાશેર નાખવું. ન ભાવતું હોય તે! નાખવું નહિ. ઘી 
નાખ્યા પછી ખદામ પીસ્તાની ચીરી કરી ચારોળી એ ખધું 
ભશભરાવલું. એક તોલે એલચીના દાણા ભભરાવવા. એ બધું 


૨૧૪ રસેપ્ઈનું રસાયષ્યુ 








ઠૅરી જાય કે લાડુના સમ્કરપારા જેવા કકડા પાડવા, એમાં 
શેરે ૦11 શેર ઘી નનેઈ એ. 
(૨) 

જોછીુ' ઉપર પ્રમાણે છીભી ને નીચોવી નાખી જેટછું 
ઘી નાખવું હેય તેટલું તપેલામાં નાખી દેવું. પછી હલાવી 
હુલાવીને લાલ ખદામ રગનો થાય કૈ ઉપર લખ્યા પ્રમાણે 
પાંચશેરે અઢીશેર ખાંડ, ખધી જાતનો ખદામ વગેરેને 
ભૂકો, બે તોલા એલચી અ'દર નાખવાં. ચાસણી થઈ જાય 
ને લાડું કઠણુ થાય કે થાળીમાં ઠારી દેવો! ને ઉપર પ્રમાણે 
મસાલો નાખી કકડા પાડવા, ઉપર લખ્યા પ્રમાણું નબર 
પહેલાની માક્‌ક ફુધીને ને સ્ુરણુના પાક થાય. 


ચાંપાની ગાટલીનો પાકે 

ચાંપાની ગોટલીને ઉપરથી લાલને ધોળાં છેડાં છેલી- 
ને નીસા ઉપર વાટી નાખવી. પછી ઘીમાં સાંતળી ખહું 
લાલ ન થવા દેવી ને ઉપર પ્રમાણું પાક કરવો. આ ખધા 
પાકમાં મસાલો પણુ નખાય તે આગળ સેથીમાં આવશે 
તે પ્રમાણે ફેકત મેથી અસાળીઆ સિવાય બધાં વસાણાં 
ન'ખાય. લોટ ન નાખવે. ખટઢાકાને છીની તેનો પણુ કોળા 
માફેક પાક કરવે. 

અ'જરનેો લાડુપાકે 

ખટાકા અ'જીરના ઝીણા કકડા કરી ધોઈ નાખી 
મોપલીમાં નીતરતા કરવા. પછી ઘીમાં સાતળવા. શેર અ'જી૨ 
હોય તે બદામ નવટાંક, પીસ્તાં નવટાંક ને ચારોળી નવટાંક 


૨સેપ્ઈતુ' રસપ્ચણુ ૨૧૫ 


આ બધાંના ભૂકો કરી ધીમાં સાંતળવે.. તેમાં ધોળાં મરી 
તોલે ૧, પીપળી મૂળ ૧ તેલે।, એલચી તોલે! ૧। આટલું 
નાખવું. ખાંડ શેરે ના શેર નાખવી. તેની ગાળી વળતી 
ચાસણી કરી બધું અ'દર નાખી થાળીમાં ૧॥। ઇંચ જેટલું 
જાડું પાથરી ઠારવું ને ઉપર ઘી રેડવું હોય તે બીજે દિવસે 
ઘી નાખી ઉપર મસાલે। ભભરાવવે।. કૈસર નાખવું હોય તે 
ચાસણીર્મા નાખયું. 





'ખજીર પાક 
ખજુર જેટલું કરડું હોય તેટલું લાવી ધોઈ ઠળીયા 
કાઢી છુ'દી ધીમાં સાંતળવું, ઉપર પ્રમાણે મસાલે। નાખવે।, 
શેરે ના શેર ખુરૂં નાખવું ને થાબડી દેવો. મસાલો અને 
સાકરની ચણા જેવડી કકડી શેરે અધોળ નાખવી. 
ઠારેછું બદાસ 'ખજીર 
ખજુર શેર ૧ અને ખદામ શેર ૦॥ લેવાં. બદામ તથા 
ખજુર ધોઈને છેલી ચે!ખ્ખા ઘીમાં સાંતળવાં. ખદામ પણુ 
આખી ઘીમાં સાંતળવી. પાશેર સાકરના કકડા ને પાશેર 
ખુરૂ નાખવાં. શેરે શેર ઘી નાખી ધીમાં ઠારી દેવું ને કકડા 
પાડવા. થાળી રાત્રે ઝાકળ નીચે મૂકવી. ઉપર કપડુ ખાંષી 
ખિલાડાં બગાડે નહિ તેમ નેવું. પછી સવારમાં સૂર્ય ઉગે તે 
પહેલાં ખાવું તો મગજને ફૂાયદો થાય. 
સેથી 'પાડૅ 
મેથી શેર ના,સિંગોડાંને લોટ શેર ૦ા।,ઘઉંનો લોટ શેર 
૧ અને એકલી ખાંડને -કરવે હોય તે શેરે રોર ખુરૂ જેઈએ 
ને ગોળ ને ખાંડ ખે નાખવાં હોયતે। ૨ શેર ખાંડ ને ૧ શેર ગોળ 


૨૧૩ _ રસેદઇનું રસપ્યજુ 


જેઈએ. ૧ વસાણાં નીચે સ્રુજબ, ખડખુચાનો મગજ ૦ શોર, 
ડુધીનો મગજ ના, કીસમીસ ળા, લભુરાંકોળાના મગજ ૦1; 
અદ્ાસ બા, પીસ્તાં ૦1, ચારાળી ૦, ધોળી સ્ુસરી તોલે! 
ન, કાળી સુસળી તોલે! ના, ધોળાં મરી તોલે! ૧, પીપળી- 
મૂળ તોલે ૧, ગોખરૂ તોલે! ૧, કમળ કાકડી તેલા ૨, 
સાલમ તોલે ૧, એલચી તોલે ૧, જાયફળ ન'ગ ૧, 
કમળકસ તોલા ૨, વાવડીંગ તોલો ૧, અકલગરેો તો બા, 
સુંઠ તોલે ૧, આ બધાં વસાણાં ઝીણાં ખાંડવાં ને બધી 
જાતના મગજનો ભૂકે। કરવો. પછી સીંગાડાના, અડદને 
ઘઉંના ને મેથીના લેટ ખબધું ઘીમાં સાંતળવું. બધી જાતના 
મગજનો ભૂક્કો પણુ સાંતળવા. પછી ગોળને ઘીમાં પાચેો 
કરવો ને બધું નાખવું. વસાણાં સાંતળવાં નહિ પણુ ઝીણાં 
ખાંડી ચાળી બધું નાખ્યા પછી નાખવું. ઘી શેરે શેર નાખવું 
ને પછી ઠારવા. બુરૂ નાખવું હોય તે! ખાંડની ચાસણી પણુ 
થાય. પણુ ના શેર સેથીયાં બધું આવ્યું એટલે ગોળ ને 


બાડ મળી ૩ શેર જેઈએ. મેથી કડવી ન લાગે તે માટે 
શેરે શેર લેખે નાખવું. 


કાચી સેથી 
કાચી મેથી દળાવી ૦ રેર સેથી, એક શેર ખુરૂ, ના 
તોલે! પોળાંમરીનો ભૂકો અને ૧ તોલે! પીપળીમૂળ નાખવાં 
ને સૈથીને ખાંડ ખૂખ ફ્રીણી લાડુ વાળવા ને ખાવા, 
પાકાં સુકાં કેળાંના લાડુ 
પાકાં સુકાં કેળાં લાવી ઝીણી કૅક્ડી કરી આગળ 
અ'જીરનાો પાક લખ્યો છે તે પ્રમાણે કરવે।, 





રસેપ્ઈનું રસપ્યયુ ૨૧૭ 
ગળેલી આ ફૅસની કેરીનો પાકે 


ખડું પાકી ગચેલી નહિ એવી આડકુસની કઠણુ કેરીએ 
છીની ઉપર છીની નીચોવી ઘીમાં તળી નાખવી. લાલ થાય 
કૈ કાઢી લેવી ને શૈર કેરી હોય તે ખશે૨ ખાંડની ગોળી 
વળતી ચાસણી કરી બધે! મસાલો નાખી ઉપર પ્રમાણે 
ઠોરવો, એમાં કેસર ૨ આનીભાર નાખવું. એલચી તોલે! 
૧ નાખવી. 

ગુદર પાકે 

ધોળે ચોખ્ખો ગુ'દર શેર ૦1, પીપળીમૂળ તોલા ૮, 
ધ્વાળાં મરી તોલે! ૧, સુંઠ તોલા પ, એલચી તોલે ૧ ને 
સાકર શેર ૧।। લેવાં. સાકરને! ઝીણ્‌। ભૂકે। કરવે।, બધાં વસાણાં 
ઝીણાં ખાંડવાં ને ગુ'દરને કાચો! ઝીણ્‌ા। દળાવી ઘીમાંને 
ખુરામાં ફીજી સોટા લીંખુ જેવડા લાડું વાળવા. ગુલક'દની 
- પેઠે પણુ થાય. ધી શેર ૨ જેઈ એ. 


ગુ દર 'પાક 
ગુ'દર શેર ના ચોખ્ખો લાવી લોઈયા્માં ભજીયાંની 
પેઠે તળી કાઢવે।. વસાણાં નીચે સુજબઃ-- 


ખડખુચાનાો મગજ શૈર ૦ | પીપળીમૂળ ૧ બૈસાભાર 


ધોળીસુસળી તોલો ૧ પીપર ૧ પૈસાભાર 
કાળી સ્રુસળી તોલે ૧ કમળકાકડીનાો મગજ પ તોલ 
સીંગાડાનો લે।ટ શેર ૦ સાલમ ૧ પૈસાભાર 


ગોાખર્‌ શેર ન એલચી તોલે ૧ 





૨૧૮ 


જાયફળ ૧ પૈસાભાર 


ડ્રુધીના મગજ ૧ તોલે! 
કાકડીના મગજ ૧ તોલે! 


શ્સેપઈનું રસપ્ચષ્હુ 


ચારોળી અધોળ 
પીસ્તાં અધેોળ 
કીસમીસની દરખ ૨ તોલા 


જુરા કોળાનો મગજ ૧ તોલે! સાકર શેર ૬ 


ખદાસ નવટાંક 


માવે! શેર ૪ 


ખધાં વાસાણાં ઝીણાં ખાંડવાં. ખધ્ી જતના મગજને। 
ઝીલુા ભૂકો કરવો ને માવો ને સીંગાડાના લોટને ધીમાં 
સાંતળવાં. સાકરનો ભૂકો કરી ઘી ઉતું કરવું ને લાડું કરીએ 


છીએ તેમ લાડું વાળવા. 

ગુદર પાકે 
ગુર શેર ૧ લવીંગ ૧ પેસાભાર 
સુંઠ ૧ પેસાભાર એલચી ૧ પૈસાભાર 


ધોળાંમરી ૧ પૈસાભાર 
ધોળીસ્રસળી ૧ પેસાભાર 
કાળીસ્રુસળી ૧ ધૈસાભાર 
સાલમ ૧ પૅસાભાર 
પીપળીમૂળ ૧ પેસાભાર 
પીપર ૧ પૅસાભાર 
અષલગરે ૧ પૈસાભાર 
અસાળીએ ૧ પેસાભાર 
જાયફળ ૧ પેસાભાર 
જાવ'ત્રી ૧ પેસાભાર 
તજ ૧ ખૈસાભાર 


એખરેા ૧ પૈસાભાર 

સુકાં ચુલાખનાં કુલ ૧ પૈસા ભાર 

બદામનો મગજ ૧ પૈસાભાર 

ગોખરૂ ૧ પેસાભાર 

રેોળાનાોમગજ ૧ પૈસાભાર 

સૂકા કોપરાંની વાઢી શેર ૦11 

ખધી નાતના મગજ બાશેર 

બદ્દામ ૦ શેર 

ખસખસ નવટાંક 

સાકર શેર ૩ 

ચીકણુ કાકડીના મગજ * 
૧ પેસાભાર 


૨સેપ્ઇનું ૧સાયણુ ૨૧૯ 


આ બધાં વસાણાંના ઝીલ! ભૂકો! કરવો. ચુ'દરને 
ભજીયાં માફેક તળી કાઢવો ને ભૂકેો। કરવો. બદામ વગેરે 
નો થોડા ભૂકો કરવો ને ખસખસને તારવી સુકવી જરા 
લેોઈયામાં તતડાવવી. કેપપરાંની છીન ઘીમાં સાંતળવી. બધે 
મસાલે। પણુ ઘીમાં સ્હેજ સાંતળવે. પછી બધું એકડું' કરી 
તેમાં ઘી શેરે શેર નાખવું. બધું એકમેક થાય કે સાકરને 
ભૂકો નાખવો ને થાળીમાં ઠારી ઉપર ઘી રેડવું હોય તે 
બીજે દીવસે રેડવું ને પછી ખદામ પીસ્તાં વગેરે ઉપર 
શભરાવવું. આ પ્રમાણે સેથીનો લાડું પણુ થાય. ૧। ઇંચ 
જાડો થાળીમાં પાથરવે।, ને બીજે દહાડે ઠરે કે કકડા પાડવા. 


ગઝુદર 
ખાવળનો ધોળે ચોખ્ખા ગુ'8ર શેર ૧ ને શેર બે સાકરને! 
ભૂકે। લેવાં. ગુ'8૨ ઝીણુ। ખાંડી શેરે ૨ શેર ધી ને ૨ શેર સાકરને 


ભૂકે, ૧1 તોલો એલચી એ ખધું એકમેક કરી ખબીલેોરી 
કાચની ખરણીમાં ભરી ગુલક'દ પેઠે ખાવે. 


સુંઠના પાકે 
સુંઠ શેર ૦1 ચારોળી નવટાંક 
ખસખસ અધોળ પીપળીમૂળ તોલે! ૧ 
સુકા કોપરાની વાટી શેર ૦11 ધોળાંમરી તોલે! ૧ 
બદામ શેર ૦ અસાળીઓ તોલા ૨ 


પીસ્તાં નવટાંક 


૨૨૦ રસેપ્ઇનું રસપ્યયુ 

સુ'ઠના ઝીલુ! ભૂકો કરવો. બદામ વગેરેનો ઝીણુા 
ભૂકે। કરવો, કે।પરાને છીની ઉપર છીની નાખવું ને ધીમાં 
તળડું. બધા મગજનો ભૂકો પણુ તળવે. સુઠ સાંતળવી 
નહિ, ખસખસ પણુ સાંતળવી. અસ્રાળીયાને પણુ સાંતળીને 
ખાંડી નાખવે।, ૧ શેર સાકરને ૦॥ શેર ગાળ ખનજ્ઞેની એકઢી 
ચાસણી કરવી; ચાસણી થાય કે બધું નાખી થોડુ' ઘી ઊવું 
કરી ઉપર રેડવું ને થાળીમાં ઠારી કકડા પાડવા, 





સુંઠ કાચી 
સુંઠ ના શેર ચારોળી નવટાંક 
ખદામ ના શેર સૂકુૅ' કોપરું નવટાંક 
“પીસ્તાં નવટાંક ખસખસ અધેોળ 
અસાળીએ અધેોળ 


સુ'ઠ ઝીણી ખાંડી બદામ વગેરે ખાંડી ગોળ શરીર ૧1 
ને ઘી ના શેર તેમાં ચોળી મોટા લીંખુ જેવડી ગાળીવાળી 
“ખાવામાં લેવી. 


સહેડાંનો "પાક 
મડુંડાં સારાં તાજા' લાવી તેને સાફે કરી ઘીમાં તળી 
ઉપર પ્રમાણે વસાણાં નાખવાં ને શેર ૧ માવે! તળીને 


નાખવો. ખાંડ શેર ૨ની ચાસણી કરી થાળીમાં ઠારવેો ને 
કકડા પાડવા, માવાને ઘીમાં સાંતળવે. 


લીલાં આસળાંનો પાક 
પીપળી મૂળ તોલે ૧, ધોળાંમરી તોલો ૧, જાયફેળ 
તોલે! ના, તજ તોલે! ના, લવી'ગ તોલે। ૦1, જાવ'ત્રી તોલે 


રાઈનું રસપ્યબજુ ૨૨૧ 


બા અને લીલાં આમળાં શેર ૨।। તેને છીની ઉપર છેની બે 
વખત પાણીથી ધોઈ નાખવાં. પછી બધાં વસાણાંને ઝીણાં 
ખાંડવાં. તેમાં ખદામ ના શેર, પીસ્તાં નવટાંક, ચારોળી નવ- 
ટાંક, બધી નાતના મગજ નવટાંક, એલચી તોલે! ૧1, કેસર 
ખે આનીભાર અને માવો શેર ૦।। નાખવાં. આમળાંના છીલને 
નીચોવી ઘીમાં તળવા ને છીલ ખક્‌ાઈ જાય ને સ્રેજ રતુ- 
મડા પડે કે કાઢી લેવો. શેર છીલ હોય તે ૩ શૈર 
સાકરની ચાસણી કરવી. બધે! બદ્ટામ વગેરે મસાલે। ખાંડીને 
ભૂકો તળવો. માવો પણુ તળવા ને ચાસણી થાય કે ખધુ' 
અ'દર નાખું. કેસર ગુલાખ જળમાં ઘુ'ટી નાખવું ને ઠારવે।, 
પિત્ત ઉપર સારો છે. આ પાક ખડું ઠડો છે. 
જાસુદતો પાકે 

જાસુદનાં ફૂલ ન' ૧૦૦ હાય તો ખશેર સાકર લેવી ને 
તેની ચાસણી કરી ફૂલને ઝીણાં કાપી નાખવાં ને ઘીમાં 
તળી ધીમે તાપે તળાઇ રહે એટલે પીત્તળની ચાળણીમાં ' 
કાઢી નવટાંક બદામ, અધોળ પીસ્તાં, એલચી ચારોળી ને 
બધી જાતના મગજને ભૂકે। કરી ઘીમાં સાંતળી તેમાં 
એલચી નાખવી. તેનો લાડું કોળાપાક માફટેક કરવે. 

ગુલાબના ફલનો 'પાકૅ 

ગુલાબના ફુલને! પણુ આજ પ્રમાણે કરવો, આ બન્ને. 
પાક ઘણાજ ઠૅ'ડા છે. ગમે એવી ગરમી હોય તેના ઉપર 
જાસુદ ઘણ્‌।જ કફૂ।ાયરો કરે છે એમ વૈદ્યો ખતાવે છે. જાસુદના 
ફૂલને સાકરમાં ચુલક'દની માફ્‌ક પણુ થાય ને તેમ કરીને. 


માક દ 
૨૨૨ ૨સેપ્ઈનું રસપ્યષ્યુ 





“બવાય તે શુણુ વધારે લાગે. ખાવાને માટે લાલ ને સીંદુરીયા 
બે જાતનાં જનસુદ આવે છે. 
લસણુનોા પાક 

લીલું લસણુ શૈર ના તેને ઝીણું સમારી શેર ઘીમાં 
ધીમે તાપે બાફેવું. ઘી ચોખ્ખુ' નેઇએ. પછી તેમાં ૧ શેર 
સાકરનો ભૂકો નાખી ઠારી દેવો. ઠરે એટલે કકડા પાડી 
શિયાળામાં એક કકડો ખાવે.. તે વખતે હોંગ મરચાં તેલ 
ખાડું નહિ. 

ભાંગનો પાકૅ 

ભાંગ ૧।॥ તોલે! ઝીણી ખાંડવી. વરીઆળી પેસાભાર, 
ખદામ રૂપિયાજાર, પીસ્તા ચારોળી ખધું સરખુ, ખસખસ 
પૈસાભાર ગુલાબના ફુલની પાંદડી પેસાભાર એ ખધાને 
ભૂંકે। કરવે।. ભાંગ જુદી રાખવી. બદામ વગેરેને ઘીમાં સાંતળવાં. 
ગુલાખના કેૅલને ઘીમાં સાંતળવાં નહિ. વરીયાળીને। ભૂકે। પણુ 
ધીમે તાપે સાંતળવા. પછી બધું શેર હોય તે! ધોળાં મરી 
૧ પસાભાર નાખવાં. બધું તેયાર થાય કે શેર હોયતો ૧ 
શેર ખાંડની ચાસણી કરી ચાસણી લાડુ થાય એવી ગોળી 
વળતી થાય કે નીચે ઉતારી બધું નાખી થાળીમાં પાથરવું 
ને બીજે દીવસે અડધા ઇંચ જેટલા જાડા કકડા પાડવા, ધી 
ઉપર રેડવું. ઠરે કે ઉપર બદામ વીગેરે નાખવું ને ગુલાખની 
લીલી પાંદડી અને રૂપેરી વરખ ચોંટાડવા. 


પ્રકરણુ ૪૭ સું 


અધી જાતના હલવા 
ગુલકદ 

ગુલક'દ કરવે। હોયતે। ૧ શેર ગુલાખનાં ફુલની પાંદડી 
ને ૩ શેર સાકરનો ઝીણ્‌। ભૂકો કરી બન્ને એકઠાં કરી 
ખૂબ મસળવાં. ખિલોરી કાચની ખરણીમાં ભરી સખત દાટેોા 
મારી બરણીવતું માં સારૂ ખાંધી એક મહિને! છાંયડો તડકે! 
ખવાડી ઘરમાં લઈ પદર દીવસ ઠૅરવા દઈ સોહું' ખોલવું ને 
ખાવામાં લેવો. કુલ પાણી વાળાં ન હોવાં નેઇએ નીકર 

ખાટો થઇ જશે; માટે પાણી રૅડવું નહિ. 


આસળાંતુ જીવન 


આમળાંને ખુબ ખાફી છુ'દી નાખવાં ને જેમ રસ 
ગાળીએ છીએ તેમ પીત્તળની ચાળણીમાં ચાળી ઘીમાં સાંત- 
ળડું. શેર છુંદો હોયતો ખદામ નવટાંક, પીસ્તાં ચારોળી 
નવટાંક નવટાંક, એલચી તોલે! ૧11, કેસર ૧ આની ભાર, 
જાયફળ ૧, જાવ'ત્રી પાઈ જેટલી, તજ તોલે! ૦1, લવીંગ 
૦ તોલે।, તમાલપત્ર ૦ તોલો! અને નાગકેસર એક વાલ લેવાં. 
સાકર શેર ૩ની ચાસણી કરી આમળાંનો છ દે ને બદામ વગેરેના 
ભૂકો! ધીમાં સાંતળીને તેમાં ખધાં વસાણાં નાખી થાળીમાં 
ઠારી દઇ શીયાળામાં ખાવાથી ઘણ્‌। ગુણુ કરશે, જેને પીત્ત 
હેય તેને સારૂ છે. એક આમળા જેટલું ખાથું. ઉપર રૂપેરી 
વરખ ચૉંટાડવે. 


૨૨૪ ૨્સેપ્ઈનું રસપ્યષ્યુ- 
દુધીના હલવે 


દુધીને સારી છેલી, છીણી નીચે।વી પાણી કાઢી નાખવું 
ને એક ચમચી ઘી મૂછી ધીમે તાપે રહેવા દેવી. બફાય 
કે શેર છીલ હોય તો ના। શેર ખાંડ પાથરી દેવી. ખાંડ 
એગળી જાય ને ખાંડતું બધું પાણી બળી જાય કે નીચે 
ઉતારી ૦॥ શેર માવે! ભેળવવે।. બદામ, પીસ્તાં, ચારોળી 
ચીરી કરીને ભેળવવાં. એલચી અધકચરી ખાંડીને ભેળવવી 
ને થાળીમાં પાથરવે।, ઉપર એલચીના દાણા ખદામ, પીસ્તાં, 
ચારોળી બધું ભશરાવવું. રૂપેરી વરખ ચેંટાડવા. શુલાખની 
પાંદડી નાખવી, ખાંડ પાથરતી વખતે ગુલાબજળ મોટા બે 
ચમચા નાખવું. એલચી તોલા બે ન્નેઇએ. 


(૨) 
દુધીને ખાષ્ઠીને ટોપલીમાં નીતરતી કરી ઉપર પ્રમાણે 
સગડી ઉપર મૂકી ખાંડ પાથરવી ને મસાલો નાખવે. ફેક્ત 
ડુધી બાક્‌વી જેઈએ એટલોજ ફેર. આજ પ્રમાણે ભુરા 
ક્રોળાને હુલવે। થાય. 
બદાસનો સુંબળના હલવે 

ઘઉંતું સત્વ કાઢી ઠરવા દેવું. ઠરે કે બધું પાણી નીતારી 
તળે દુધ જેવો! રગડા રહે તેને નેખી નેવે, જેટલે થાય 
તેનાથી ખમણી (શેર હોય તે! ખશેર) ખાંડની ચાસણી કરવી. 
૨ આનીભાર કેસર ઘુ'ઢીને ચાસણીમાં નાખવું. ચાસણી 
ખેતારી થાય કે એલચી બદામની ચીટી વગેરે જે મસાલે 


શ્સેપઈનું રસાચણુ ૨૨૫ 
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નાખવે હેય તે બધે ઘઉંના સત્વમાં નાખી ડુવો ચાસણી- 
માં નાખવો. અ'દર ઘી અચ્છેર નાખવું. લોચો થાય કૅ 
થાળીમાં ઠારી દેવે. ઘી જેટલું નાખવું હોય તેટલું નાખવું. 
સત્વ કાઢવાની રીત-ઘઉં સાત દહાડા પલાળવા. રોજ પાણી 
બદલવું ને સાતમે દીવસે હાથવતી ચોળી નવા. દખાઇ 
જાય કે નીસા ઉપર પોલે હાથે વાટવા જેથી છેડાં ના વટાય. 
પછી ચાળણીમાં ઘાસ મૂકી ઘઉંના સત્વને ગાળવું અને 
ઝીણુા। કપડાથી ગાળવું. તેમાં જરાય પણુ ઘઉંનાં છોડાં આવવાં 
ન જોઇએ. પછી એક રાત ઠરવા દેવું ને ખીજે દીવસે 
ખધું પાણી નીતારી તળે જે ઠર્યું હોય તેનો હલવો ખનાવવે. 
સાહીસનો હલવો 

ઉપર પ્રમાણે ઘઉ'તું સત્વ કાઢી બીજે દીવસે પાણી 
નીતારી રગડાને સુકાવા દેવો. બધે સુકાય્ર ને ચોખાના 
લોટ જેવો થોડા ભીનો રહે કે તેને ઘીમાં સાંતળવો. શેર 
સત્વ હૈય તે! દોઢ શેર ખાંડની ચાસણી કરી તેમાં સાંતળેલું 
સત્વ નાખવું. પછી ઘુ'ટઢીને બે વાસણુમાં પાતળો ઠારીને 
ક્રાપવો. પડમાં જાયફળને ભુકે। ભભરાવવોા ને બે પડ એકઠાં 
કરી ઉપર મસાલે। ભભરાવવે।. પાતળે। કરવે। હોય તે। ઝીણા 
કાગળ પર એલચી નાખો લુવા મૂકી વણુવોા ને કાપી 
નાખવો, ઉપર મસાલે। ભભરાવવે।. ઘઉં શેષ્ડીને પલાળવા. 


પાકાં કેળાંના હલવે 
' પાકાં કેળાંને છુટી નાખવાં અને તપેલીમાં ઘી મૂકી ધીમે 
તાપે તળવાં. પછી કેસર ૧ આનીભાર, એલચી તોલે ૧ 
૧૫ 


ઝડ ઝડ ડઝ 
૨૨૬ શસેપઈતું રસાયણ 
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માવો ન શેર નાખવાં. બદામ મ પીસ્તાંની ચીરી કરી નાખવી. 
ખાંડની ચાસણી થઈ જ્ય કે તેમાં કેળાંનાો છરો નાખી 
રવો ને થાળીમાં પાથરવો, ઘી બહુજ થોડું નાખવું. દરેક 
હુલવામાં માવો ઘીમાં સાંતળવા અને પાણી બાળી નાખડું. 


શીંગનો હલવે। 
મગફળીની શીંગને શેકી છોડાં કાઢી ઝીણી વાટી 
અધે।ળ ઘીમાં સાંતળવી. તેમાં નવટાંક પાણી કે ડુધ છાંટવું. 
અફૂય કે ઝીણી ખાંડ શેરે શેર ભેળવી અ'દર માવે શેરે 
ન શેર અને બદામ પીસ્તાં વગેરે નાખી થાળીમાં ઠારવે. 
ઉપર પ્રમાણે મસાલે। ભંભરાવવે।. ચાસણીનેો પણુ થાય. 
આજ પ્રમાણે બદામને! થાય. 


જાસુદનો હલવો 
જાસુદના ખુલને ઝીણાં હાથવતી ચૂ'ઢી નાખવાં. ચીકાશ- 
વાળાં હોવાથી પાળીથી સમારાશે નહિ. ઉપર લાડુ લખ્યો 
છે તેમાં પણુ હાથે ઝીણી કકડી કરવી, પછી ધીસે તાપે 
ખાફ્‌વાં, ખફાાય કે શેર કુલ હોયતો અચ્છેર સાકર પાથરવી. 
માવો સાંતળી ફડ્ષધીના હલવા માકક કરવે. 





ગુલાબના કુલનાો હલવો પણુ આજ પ્રમાણે કરવે. 


આમાં ખાંડ ૧1 શેર નાખવી કારણુ ગુલાખનાં પ્લ તુરાં 
હોય છે. 


પ્રકરણ ૪૮ મું 
બધી નાતના સુરખ્બા 
કેરીનો 


કેરી શેર હોય તે સવા શેર ખાંડ ગણુવી. જે ડકડાને 
કરવો હોય તે! શેરૈ રા શેર ખાંડ ગણુવી. કેરીને સારી 
છોલવી. કેરી રેસા વગરની નેઈ એ. તેને છીનીને છીલ 
પાણીમાં નાખવે.. બે પાણીથી છીલ ધોઈ નીચોવી નાખવે. 
પછી ચાસણી મૂકવી. ચાસણીમાંથી મેલ કાઢવાને પાંચરેોર 
ખાંડ હોય તો! પાઇ જેટલી ફ્ટકડી નાખવી અથવા લીંબુ 
ચોથા ભાગ નીચોવવું. મેલ તરી આવશે ને ઉજળી ચાસણી 
થશે. ચાસણીનું ટપકું મૂકી નેવું. ને તે પથરાઈ ન જાય તે 
છીલ નાખી દેવો, પણુ ચાસણી થઈ કે નહિ ને પાણી 
ખળ્યું કે નહિં તે નનેવુ' હોય તો! ટપકું મૂકી ન્નેવુ ને જેમ 
માખણુ તાવીએ ને ઉપર કીણુ આવે ને ઉકળતું બ'ધ થાય 
અને કકડે તેમ એને પણુ થાય કે ઉતારી લેવે।, પાણી 
ખધું ખળી જાય કે ઉતારવો. ઉના ઉપર થાળી ઢાંકવી નહિ, 
ઝીણા! કકડા બાંધવો. કેસર નાખવુ હોય તે! પાણીમાં 
ઘુ'ટીને છીલ નાખ્યા પછી નાખવુ ને ટાઢો પડે એટલે 
બરણીમાં ભરતી વખતે એલચી તેલે। ૧1 નાખવી, ઘણાં 
છીલને ખાને કરે છે તે ખગડવાનો સ'ભવ રહે છે. 


૨૧૮ ૨સેપ્ઈનું રસપ્યષ્યુ- 


“--------ન્‍99---.-..---ર-૦-૭...-૦૦૦..--૦૦-રળાના--નમક-સા..જ-શઝભામશઇ-----નાન----૧૮૦તપ કા... તર.નઝુનઝઓમકા.... હાસન..." . 


કેરીના કેક્ડાના સુરખ્બા 
કેરીને સારી છેલી એક ચીરીના ચાર ચોાખ'ડા કકડા 
કરી પાણી ખળખળ ખળખળ થાય કે તેમાં નાખી અડધાં 
ખફૂાય કે કોરી ટોપલીમાં કકડા કાઢી લેવા ને ઉપર પ્રમાણે. 
ચાસણી કરવી. આમાં શેરે ૨॥ શેર ખાંડ નનેઈ એ. 


આખાં આસળાંનો સુરખ્બા 
ખામળાં મોટાં સારાં લાવી એક દીવસ ચુનાની ફાકમાં 
પલાળી મૂઠ્ઠી બીજે દિવસે ધોઈ ખાક્વાં. ખક્‌ાય કે તેને 
ટાઢાં પડયાં પછી ખાકાં પાડવાં. શેર આમળાં હોય તે 
૩ શેર ખાંડની ચાસણી કસ તેમાં આમળાં નાખવાં. ઉપર 
પ્રમાણે ચાસણી થઈ જાય કે ઉતારવાં ને ખાવામાં લેવાં. 
એમાં ફક્ત એલચી નાખવી. 
આસળાંની છીલનોા 
આમળાંને છીની ઉપર છીની ખે પાણીથી ધોઈ ફોર 
છીલ હોય તે ત્રણુરોર ખાંડની ચાસણી કરવી ને ચાસણી 
થવા આવે કે છીલ નીચોવી ચાસણીમાં નાખવે ને કેરીના 
સુરખ્ખાની પેઠે થાય કે ઉતારી લેવે।. 
સફરજનનો સુરખ્બા 
સફરજનને છેલી ખે કફૂાડચાં કરી તેમાંથી ખીઆંને 
વચ્ચેનું કઠૅણુ પડ કાઢી નાખી કાણાં પાડી ચાસણી થવા 
આવે કે નાખી દેવાં, ખક્‌ાઈ જય ને સ્રુરખ્ખા જેવી ચાસણી 


થાય કે ઉતારી લેવે।, શેરે ફેર ખાંડ નાખવી, ગુલાબજળમાં 
ચાસણી કરવી, 








શ્સેાઇનું ૫સપ્યણુ ૨૨૯ 
ખાટાં લીંસુનો સુરબ્બેો 
ખાટાં લી'બુને છોલી અ'દરની પીસી કાઢી પીસી 
ઉપરતું પડ કાઢી નાખી શેર લીંબુ હોય તો રા શેર 
ખાંડની ચાસણી કરવી. ચાસણી ચાર તારની થયા પછો 
લીંખુ નાખી દેવાં ને ચાસણી ખ'ધાય કે ઉતારી લેવાં. 
નાર'ગીનો સુરખ્બેા 


નાર'ગીને છેલી બી કાઢી નાખી પીસી ઉપરતું પડ 
કાઢી નાખી શેરે ખશેર ખાંડ નાખવી. નારગીનાં છેોડાંને 
અ'દરથી સાફે કરી ઝીણી કકડી કરી અ'દર નાખવી ને સુર- 
ખ્બો આગળ પ્રમાણું થાય કે ઉતારી લેવે।. 





અનનાસતો સુરખ્બોા 


અનનાસને છેલી સોપારીના ફ્‌ાડચાં જેવડા કકડા 
કરવા ને ચાસણી થાય કૈ તેમાં કકડા નાખી દેવા. રેર ફેર 
ખાંડ નાખવી. આ ફળના સુરખ્ખામાં એલચી નાખવી નહિ. 
નાખવી હોય તો હરકત પણુ નથી. જેમાં રસનો ભાગ વધારે 
હોય તેની દરેકની પહેલી ચાસણી જરા થવા ૬ઇ પછી નાખવુ. 


લીલી દરા'ખનો સુરખ્બેો 
લીલી દરાખને ધોઈ સેટી હોય તે! બે ફોડ કરી ખી 
કાઢીને ચાસણી થાય કૈ તેમાં નાખી દેવી. નાની હોય તે 
આખી નાખવી. ચાસણીમાં ગુલાબજળ નાખવું. એલચી 
નાખવી નહિં. ફૂળના સુરખ્ખામાં ખાંડ રોરે રેર નાખવી. 


૨૩૦ ર્સેપઈનુ' ર્સપ્ચણુ 
અ'જીરનો સુરખ્બા 

અ'જીરને ધોઈ ને શેરે શેર ખાંડની ચાસણી કરી 

ચાસણી થાય કે અદર નાખી દેવાં. પાણી બળી નય કે 


ઉતારી લેવે।. 





સ્ટ્રોબેરીના સુરખ્બા 
સ્ટ્રોબેરીને લાવી ધોઈ ચોખ્ખી કરી શેરે દોઢ શેર 
ખાંડની ચાસણી કરી અદર નાખવી. પાણી ખળી નાય ને 
ચારતારી ચાસણી રહે (સમજ ના પડે તો! દરેક સુરખ્ખાની 
ચાસણીનું ટપકુ' મૂકયું ને તે પથરાઈ ન જાય તો! જાણવું 
કૅ થઈ ગઈ) એટલે ઊતારી લેવે. 
લીલાં આલુનો સુરખ્બોા 
લીલાં આલુનાં બે ફાડચાં કરી અ'દરથી બી કાઢી 
નાખવાં ને દરેક સુરખ્મા પ્રમાણે કરવો. શેરે ૧। શેર 
ખાંડ નાખવી. 
કૅમરખનો સુરખ્બે 
કંમરખને લાવી ધોછ ઉપર ધાર પરની નસ કાઢી 
ફ।ાડચાં કરવાં. અ'દરની પટી જેવી નસ તથા ખી કાઢી બે 
ઇંચ જેવડા કકડા કરી ચાસણીમાં નાખવા ને દરેક સુરખ્ખાની 
માફક ઉતારવે.. શેરે ૧1 શેર ખાંડ નાખવી. 
ભુરા કોળાનો સુરખ્બેોા 
સ્ુરખ્ખો ભુરા કોળાના કકડાને પણુ થાય ને છીલનેોા 
પણુ થાય. એને પાલીમાં બાટી ટોપલીમાં નીતારી બધું પાણી 
નીતરી જાય પછી શેરે શેર ખાંડની ચાસણી કરી તેમાં 





ક્સેપ્ઈનું રસપ્યણુ ૨૩૧ 





છીલ નાખી બધા જુરખ્ખા માટ્‌ક કરવો. ચાસણીમાં પારોર 
ગુલાબજળ નાખયું. 


રાયઆંખબળાનો સુરખ્બા 
રાયઆમળાંને ખાટો બે ફાડ કરી અ'દરથી ખી કાવી 
શેરે શેર ખાંડની ચાસણી કરી ચાસણી થાય કે આમળાં 
નાખી દેવાં. પાણી છુટેલું બળી જાય કે ઉતારી લેવે।. 


ખીલીનો સુરખ્બોા 
મુમળી ખીલી કે પાકાં બીલાં હોય તેને ઉપરથી 
છેલી છીની ઉપર છીની ખાટી ભુરા કેળા માકફેક કરવો. 
પાકાં બીલાંમાંથી ગલ કાઢી ચાસણીમાં નાખી કરવે.. ખાંડ 
શેરૈ શેર લેવી. 
કૅરમદાંના સુરખે 
સારાં મોટાં કરમદાં લાવી બે ફાડ કરી બી કાઢી 
આષ્રી શેરે ૧1 શેર ખાંડની ચાસણી કરી તેમાં નાખવાં. 
ચાસણીનતું ખધું પાણી ખળી નય ને કેરીના સુરખ્બાના 
જેવી ચાસણી થાય કે ઉતારવો, ઝીણાં કરમદાંનાો પણુ 
એમજ કરવે. 
જમર્ખનો સુરખ્બા 
સારાં મોટાં એદીઆં જમરૂખ લાવી તેને ધેઈઈ ને સાકે 
કરી આખાંનો કરવો હોય તો બાકાં પાડી બાટી ચાસણીમાં 
નાખવાં નીકર બે ફૂાડચાં કરી ચાસણીમાં નાખવાં. શેરે ૧11 
શેર ખાંડ નાખવી. 


૨૩૨ ર્સેપ્ધનુ' મ્સપ્યષ્ુ 
આદાનો સ્ુરખ્બા 
આડુ શેર હોય તે! ખશેર ખાંડની ચાસણી કરવી. 


આદાને છીની નીચોવી દરેક સુરખ્બા માફેક કરવો. એમાં 
ગુલાબજળ કે એલચી નાખવી નહિ. 


આદાની ચાડ્ડાદી 
આદાને સુતળીમાં પરોવી પહેલાં આખા કકડા ખાટ્ટો 
નાખવા, પછી ટોપલીમાં નીતરતા કરવા ને સુતળીમાં હાર 
કરવે।. શેરે ૩ શેર ગોળને! પાયે। કરી તેમાં ઉકાળી પાણી 
અળી નાય કે બરણીમાં ભરવું. શેરડી થતી હોય તો ગોળની 
તાવડીમાં ધણા નાખે છે. 
પેરનો સુરખ્બોા 
પેરને છેલી બે ફૂાડચાં કરી વચ્ચેથી ખી કાઢી એક 
ચેરના આઠ કકડા કરી બાકાં પાડી ખાંડ ઓગળીને એક 
રસ થાય કે પેર નાખવાં. શેરે ૧ શેર ખાંડ નાખવી. 
ચાસણીમાં ગુલાબજળ નાખવુ. 


સેોટાં 'ખખારેકી બારના સુરખ્બા 


મોટાં સારાં બોર લાવી છેલી ક્કંડા કૂરી ઉપર 
પ્રમાણે કરવે. 











અ'બાડાનોા સુરખ્ખા 


અ'ાડાને છેલી બે ફાડ કરી ગોટલી કાઢી બધા 
સુરખ્મા માફક કરવે. છીલને કરવો હોય તો કેરી 
માફેક કરવો. 


મકરણુ ૪૯ સું 
પરચુરણુ વાનીઓ 
દધની ડધેલી 


શૈર પાણી હોય તો નવટાંક ચોખાનો લે।ટ, નવટાંક 
ખાંડ અને ના શેર $ુધ લેવું. પાણી ઉકળે કૈ લોટ એ ગાળીને 
નાખવે. લે।ટમાં ખાંડ ને ન તોલો એલચી નાખવી ને તે 
પાણીમાં નાખવું. જાડી કઢી જેવું થાય કે થાળીમાં ઠારવી. 
લે।ટ નાખતા પહેલાં ફ$ુધ નાખવું. 


શેરડીના રસની ૬ધેલી 
શેરડીનો રસ લાવી તેમાં ચોખાના લોટને ઓગાળી 
હોકળાં માફક થાળી મૂકી બફાઈ નાય કૈ ઉતારી કકડા 
પાડવા એમાં એલચી રોરે ના તોલે નાખવી. જાયફળ 
પણુ ન ખાય. 
બલાર્ડ 
વીઆચેલી ગાયતું કે ભેસનું પહેલા દહાડાનું દુધ હાય 
તેને ખરેટું' કહે છે. તેમાં એક ભાગ ખરેટું ને બે ભાગ 
'ફુધ નાખવું ને અ'દ૨ ખાંડ નાખવી હોય તો શેરે અધોળ 
'ાંડ નાખવી ને થાળીમાં ઢોકળા માફેક ફધ પાથરી ખાકેવી. 
અફ્‌ાઈ નાય કે ઉતારી કકડા પાડવા, બજે દીવસે પહેલા 
દહાડા કરતાં એછું ડુધ નાખવું. ત્રણુ દહાડા સુધી બલાઈ 
થાય. સૈળી કરવી હેય તો મોળી કરી ઉપરથી ખુરૂં લઈ 
ખાવી. ખાંડને બદલે ગોળ પણુ ન'ખાય. 
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કેળાની વેડેમી 
કેળાંની વેડમી કેળાંને બાફી છુ'દી શેરે ૦॥ શેર ખાંડ 
નાખી ખદખદાવી વેડમીની માર્‌ક વણી કરવી. ઘીમાં તળવી 
હોય તે તેમ કરવી. દાળને બદલે કેળાંનું પુરણુ ભરવું. 


સાવાની વેડેમી 


માવામાં ખાંડ નાખી ઉપર પ્રમાણે કરવી. 


ફેર્રીના રસની બરટ્રી 
૧૦ શેર કેરીનો રસ એક તપેલામાં હલાવી હલાવી 
પાણી ખળી નાય ને લોચે। થાય તે પછી શેરે ૧। શેર ખાંડની 
સારી ગાળી વળતી ચાસણી કરવી. એક તોલે! એલચી ને બે 
આનીભાર કેસર ચાસણીમાં નાખી રસને લેોચે। થાય કે 
પાશેર ઘી નાખવું. ચાસણી ૩લાવી એક થાળીમાં પાથરી 
ઉપર મસાલે। ભભરાવવો ને કકડા પાડવા, 


કોગળા ઉપરની બરક્રી 


મેદો શેર ૦11, ઘી શેર ૦1, ઝીણી ખાંડ શેર ના અને 
એલચી તોલે ૧ એ ખબધું એકડુ' કરી થાળીમાં કાગળ 
મૂકી ઉપર લે।ટ પાથરી ઉપર બદામ પીસ્તાંની ચીરી ભભ- 
રાવી તેમાં ૧ આનીભાર કેસર નાખવું. કાગળ ઉપર થાળી 
ઢાંકી તળે ઉપર થોડા અ'ગારા મૂકવા કૈ લોટ બફાઈ નય 
ને ઉપર પાણી છાંટવું. નને અવાજ થાય તે! ઉતારી લેવું ને 
ચોાખેડા કકડા પાડવા, 
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રાઘવ સો।દક લાડુ 


૧ શેર માવો, ૧। શેર ખાંડ ને ના શેર રવે। ઘીમાં 
સાંતળેલે તે બધું એકઠું કરી બદામ કેસર એલચી નાખી 
સોટા લીંખુ જેવડા લાડું વાળવા. માવાને ઘીમાં સાંતળવે. 
ઝીણી ખાંડ લેવી. 


ગાજરનો હલવેા 


સારાં મો।ટાં ગાજર લાવી તેને છેલી ઝીણી છીની ઉપર 
છીની શેર ફૃુધમાં ઉકાળવાં. માવા જેવાં થાય કે ઉતારી 
બીજા તપેલામાં ૦1 શેર ઘીમાં એને ખૂબ સાંતળી લાલ 
થાય એટલે ના શેર ખાંડ નાખવી, ચીકાસ આવે કે ફેસર 
અબદામ એલચીના ભૂકે! નાખી ઉતારી થાળીમાં સ્હેજ ઘી 
ચોપડી થાપી દેવો. 


કેરીના રસના 'પાપડે 


પાકી કેરીના રસ હોય તેને થાળીમાં સહૈજ ઘી 
ચે।પડી પાથરી તડકે સુકવવે। તે! દાળ શાકમાં નાખવા ચાલે. 


કાચી કેરીનો હલવે 


કાચી કેરીને બાફી તેમાંથી બાફેલે। માવે! કાઢવો, પછી 
તેમાં શેરે ૧1 શેર ખાંડ નાખી સગડી ઉપર તખડાવવે।. 
ક્ઠૅેણુ હલવા જેવો થાય કે ઉતારી કેસર જાયફળ એલચી 
નાખવાં, શેરે ૦ તોલે એલચી, પાદભાર કેસર અને અડધું 
ફાડચુ' જાયફળના ભૂકે। નાખવો. 


પ્રકરણુ ૫૦ સું 
બધી જતના પાપડે 


અડદની દાળ શેર પાંચ લઈ તેમાંથી કાંકરા પૂઠાં વીણી 
કાઢી સારી કકડે લૂછી ખૂખ ઝીણુ। લેટ દળાવવે।. પાંચ રેર 
લોટ હેય તે! કેળત્તું પાણી અથવા સાદું પાણી ૨॥ શેર 
સારૂં ઉકાળડું. પાણી ઉકાળતી વખતે ૨॥ શેર પાણીમાં 
પાવલી જેટલે! ગાંગડો કુલવેલી કફ્ટકડી નાખવી. પાણી 
ખૂખ ઉકળે કે ઉતારી ૦ શેર ષુલવેલેો સ'ચેરે ને શેકેલું ૦11 
રેર મીઠું નાખવાં, આમ આગલે દહાડે પાણી કરી મૂકવું. 
સંચેરોા ઉકળતા પાણીમાં નાખવો નહિ. પાણી જરા ટાઢું 
પડે પછી નાખવે. ફટકડી ન નાખવી હોય તે દોઢ 
પાશેર સ'ચેરરો નાખવે।, પાંચશેર પાપડે ના શેર ધોળાં 
મરી નાખવાં. એમાંથી કાળાં વીણી નાખવાં. ચોખાના 
વાટલા હોય એવા મરીના કકડા થવા નેઈએ. એકસરખા 
કકડા કરી ઝાટકી ચાળી નાખવા કે છોડાં ભૂકો નીકળી 
જાય. પાપડ ખાંધવા હોય તેને આગલે દહાડે રાતે મરીના 
તાંદલાને જે પાણી ઉકાળ્યું હોય તેમાંથી પાણી લઈ કલાઈ- 
વાળા વાસણુમાં મરી પલળી રહે એટલું પાણી નાખી પલાળી 
મૂકવાં તો પાપડમાં બહું ખાકાં ન પડે. પાપડ વણુતાં 
પહેલાં એછામાં એછા બે કલાક અગાડી લોટ પલાળી 
ખાંધી મૂકવો, પછી ખુખ ખાંડવો. જેમ બને તેમ તેલ 
એણછુ વાપરવું ને બહુજ કઠણુ બંધાચો। હોય તો જ પાણી 
લેવું નીકર એમ જ ખાંડવે।, ખાંડવામાં પણુ ને લેટ નરમ 
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હેય તો ખાંડતા જવું ને કોરો લોટ સૈળવતા જવું. જે 
કઠૅણુ હોય તે પાણી નાખવું ને સ્હેજ તેલ થોપડડું. 
મરીને બદલે ધોળાં મરચાં પણુ નખાય. લીલાં મરચાંને 
ધોળાં કરવાં. તપેલીમાં પાણી ઉકાળવું ને નીચે ઉતારી તેમાં 
મરસાં નાખી તરત કાઢી તડકે નાખવાં તે ધોળાં થશે, 
મરચાં પાકટ લેવાં. કુમળાં મરચાં કાળાં થઇ જાય. મરીના 
ભ્રુકે। નાખવો હોય તો દાળ જેડે મરી દળાવી લેવાં. લેટ 
ખડાઈ ને ચાડવા જેવો થાય કે બે હાથે લાંબો કરવે।. ચાડીને 
ધ્રોળા થાય કે તેને વીંષ્ઠે વાળી જેવડા પાપડ કરવા હોય 
તેવડા લુવા દોરાથી કાપી પાપડ વણુવા. કઠણુ લોટ રાખવે;; 
ઢીલો! થવા રૈવેો નહિ. કઠેણુ લોટથી ઘસીને પાપડ વણાય, 
પાતળા થાય ને ખીલે પણુ સારા. જેમ ખને તેમ તેલ 
એ વાપરવું. હીંગ પાંચ શેરે સારી ચોડખી રસની હૈય તે 
પૈસાભાર નીકર સાધારણ હોય તે! નવટાંક નાખવી. એકલા 
અડદના પાપડમાં પણુ ધોળાં મરચાં ન'ખાય. 
વટાણાના પાપડે 

વટાણાની દાળ ૨ શેર ને અડદની દાળ ૦।। 
શેર લેવી. પર પ્રમાણે પાણી ઉકાળવું. ફક્ત આમાં લીલાં 
મરચાંને તડકાંમાં જ્રુકવી મરચાં પાંચ શેરે પાશેર, હોંગ તે 
જેવી હોંગ હોય તે પ્રમાણે પણુ સાધારણુ હોંગ નવટાંક 
નાખવી. સ'ચેોરેો મીઠું ઉપર પ્રમાણે. લાલ મરચાંને ભુકે 
પણુ ન'ખાય. આ પાપડમાં હોંગને ખદલે જીરૂં ચોખ્ખુ 
છડેલું પાંચ શેરૈ નવટાંક નાખવું. મરચાંનો ભુકો આ પાપડમાં 
ન'ખાય પણુ મરી નાખવાં નહે. 
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યોાળાના પાપડે 


ઉપર પ્રમાણે દાળ લઇ તમામ મસાલો! ઉપર પ્રમાણે 
નાખવો ને કરવા અડદની દાળ સિવાય બધાંમાં મરચાં 
નાખવાં. આજ પ્રમાણે દરેક દાળના પાપડ થાય. વાલની 
દાળના, ચણાની દાળના, મગની દાળના, મઠૅની દાળના, 
મસુરની દાળના આટલી જાતના પાપડ થાય. 


લીલાંમરચાંના પા'પડે 


લીલા મસાલાના પાપડમાં દાળ ગમે તે કઠોળની કે 
અડદની દાળ લેવી. ઉપર સ્ુજબ લીલાં મરચાં ના શેર 
ઝીણાં વાઢી ૦1 શેર લસણુ લેવું, લસણુના ભાગનું મીડુ' વધારે 
નાખવું ને પાપડ ખાંધવા. મરચાં ઝીણાં ને લસણુ ઝીણું 
વાટવું ને લેટ બાંધી પાપડ વણુવા. આ પાપડ તરત મહીને 
ખે મહોના રહે. વધારે ન રહે. વધારે રાખવા હોય તો 
મરચાંનો ભૂકો નાખવે. 


બટાકાના પાપડે 


ખટાકાને બાફીને ખૂખ ઝીણા વાટવા, જેમ વઢાય તેમ 
ચીકાસ આવશે. પછી મરચાંવાળા કરવા હોય તે મરચાં 
પાંચ શેર બટાકામાં પાશેર ને મરીના કરવા હાય તે! નવટાંક 
લેવાં, મરીને ભૂકે।, છડેલું જીરું, મરચાં ને હોંગ નાખવાં. ઝીણું 
મીઠું” પાંચ શેરે મોટી ચમચી ૬ નાખવી. પછી જે એકલા 
ન વણુવા હેય તે। બટાકાના પાંચ શેર માવામાં ના શેર 
અડદનો લેટ નાખવો. એકલા વણુવા હોય તો ફેળાના 





રસેોઈઈનુ' રસાપયભુ ૨૩૯ 


પાના ઉપર તેલ લગાડી પોલે હાથે પાતળા વણી ઘાસ ઉપર 
સુકવવા. પાપડ ઘાસ ઉપર સ્ુકવાય તે! હલકા થાય. સુકાયા 
પછી તળવા. અગાસીમાં ચાદર પાથરી છુવે। મૂકી પાણીવાળે 
હાથ કરી ગોળગાળ હાથ ફેરવી ગોળ પાપડ જેવે કરવો. 
તેને ઉખેડવાને સુકાયા પછી પાછળ પાણી છાંટવું પડે છે. 
તેના કરતાં વણીને સારા થાય છે. આમાં ફટકડી પાવલી 
જેટલી નાખવી. 


ચોા'ખાના લોટના પાપડે 


યોાખાને એક દહાડો પલાળી ઝીણા દળાવી જેટલા 
વાડકા લેટ તેટલા વાડકા પાણી નાખી જેવી રીતે પાપડી- 
ની ખીચી ખાષ્ઠીએ છીએ તેવી રીતે ખીચી કરી ખૂબ 
મસળી પાપડ વણુવા. લે।ટ નડે કૂટકડી આઠે આના જેટલી 
નાખવી. સીડું' મોટી ૬ ચમચી નાખવું. મરી નાંખવાં 
હોય તે! નવટાંક ભૂકો પણુ ધણાં નાખે છે. 


પ્રકરણુ પયસું 
બધી જાતની પાપડી 
ચોખા પાપડી 

યાખાને ત્રણુ દીવસ પલાળવા. થોાખા ઢલવાના કૈ 
માજરવેલના લેવા. પલાળી ત્રીજે દીવસે ઘરમાં લુગડા ઉપર 
સુકવવા, સ્હેજ લીલા દળાવવા. ઝીણેુ। લોટ દળાવવે।, પછી 
'ખીચીની કરવી હાય તો આગળ ખીચી કરવાની લખી છે 
તે પ્રમાણુ ખીચી કરીને વણીને કરવી, અદર મીડું' ને 
ધ્રોળા તલની તલ્લી કાઢી શેરે ૧ ચમચી તલ નાખવા. તલી 
કાઢવી હોય તે તલને ૪1 કલાક પલાળી સુકાવા ઇઈ 
મસળી નાખવી ને પછી તડકે સ્રુક્વવા ને ઝાટકી નાખવા 
એટલે તલ ઉપરનાં છોડાં નીકળી જશે. ફટકડી પણુ આગળ 
સ્ુજબ નાખવી. ધારાની પાપડી કરવી હોય તે! લોટ અડધે 
ખફય કે તેના મોટા સશેંટા લાડું જેવા ગોળા વાળી સોટા 
તપેલામાં ઘાસના માળે મૂકી પાણી નાખી ગેળા મૂકી 
રવા. લેટ સારે ખષ્ાય કે એક ગોળે કાઢવો ને મસળી 
ખૂખ પાતળી વણી તડકે સુકવવી. 

(૨) 

ઉપર પ્રમાણે લેઢટનેોમ પાણીમાં ડુવેો કરવો, પછી 
પાતળા એક સરખા જરાપષણુ ખાડો કે ઢાળ ના હાય એવા 
એલ્યુમિનીયમના ઢાંકણામાં મોટી અડકેક ચમચી નાખી 
ગોળ ફેરવી બધું ખીરૂં ઢાંકણામાં પાથરી દઈ ઢોકળાંની 
માફેક ખાફૂવી ને ખફય કે એક થાળીમાં પાણી ભરી 


૧સેપ્ઈનું રસપ્ચણુ ૨૪૧ 





----------------------- -------------ન---: 





રાખી ઢાંકણું પાણીમાં બાળી કાઢી સુકવવી. પછી આગળ 
પાછળથી સોયા વડે ધાર પરથી ઉખડે એટલે હાથ વડે 
ઉખાડવી. આમાં શેરે એક બે ચપટી તલ નાખવા. ફટકડી 
પાઈ જેટલી નાખવી. 
સાબખુચોા'ખાની પાપડી 

સાખુચેઃખાને આગલે દીવસે પલાળી ખીજે દીવસે 
સાખુચે!ઃખાથી બમણું પાણી મૂકી તેમાં એરી દેવા. 
શેરે મોઢી બે ચમચી મીડું' ઉપર પ્રમાણે ફટકડી ને 
તલ નાખવા. સાખુચે।ખા ખફય કે ઘુ'ઢીને એક રસ કરી 


ચમચા વડે પત્રાવળમાં તેલ ચોપડી ગોળ પાપડી જેવી 
પાથરી તડકે સુકવવી. 


(૨૦ 
ઉપર પ્રમાણે સાખુચોખા પલાળી સુકવવા ને દળીને 
ઉપર ચોખાની થાય છે તે પ્રમાણે પણુ થાય. 
બટાકાની પાપડી 
ખટાકાને છેલી ખૂબ વાટવા. પછી તેને ખધેા કસ 
નીચાવી પાણી કરવું. એક રાત તે પાણી ઠંરવા ૬ઈ 
બીજે દહાડે પાણી નીતારી તળે જે દધ રહે તેમાં ઉપર 
પ્રમાણે મસાલો નાખી થાળીમાં કરવી. આજ પ્રમાણે અળુ 
ખડાની તેમ શક્કરીયાની થાય. 
પાપડી 
કાચી કેરીને ખટાકા માફક વાટી એજ પ્રમાણે ડુધ 
કાઢી તેમાં જીરૂં નાખી કરવી તો સારી થાય છે. દરેકમાં 
ફટકડી નાખવી. 
ઉદ 


૨૪૨ ર્સેોઈઈનુ' રસાયષ્ટુ 


ન---------------------------------------------------------- 


મોરીઆની પણુ ચે।ખાની માફેક થાય. ઝુટીના લોટની ને 
કાચા કેળાને સુકવી તેના લોટની પણુ આગળ પ્રમાણે કરવી. 


કેરીના રસના પાપડે 
પાષ્ટી કેરીના રસ કાઢી ગાળી કલાઈવાળી થાળીમાં 
ઘી અ કો પાથરી તડકે સુકવીને કરવા ને કાચા ખાવા. 


યો'ખાની વડી 
માજરવેલના અથવા ઢુલવાના જાડા ચે।ખાને પાણીમાં 
ત્રણુ દીવસ પલાળી ત્રીજે દીવસે નીતરતા કરી શેરે શેર 
પાણીતું આધણુ મૂકફું. તેમાં શેર ચોઃ'ખા હોય તો મોટી બે 
ચમચી મીડુ' નાખડું. તલ અધેળ ને ફટકડી પાઈ જેટલી 
નાખવી. આધણુ થાય કે ઓરી દેવા ને ખૂખ ખાકૂવા ને 
આટવા. પાણી એણુ લાગે તો ખીજુ પાણી નાખવું. લોચા 
જેવા થાય કે મોટાં ખાટાં બોર જેવડી વડી મૂકી તડકે 
સારી સુકવવી. તેલમાં તળવી ને ખાવી. 
બાજરીની વડી 
ખાજરીને પાણીમાં કરમોળી છડી છડીને ખધાં છોડાં 
કાઢી ઉપર પ્રમાણે નાખી વડી કરવી, તેને ત્રણુ દીવસ 
પલાળીને છેડાં કાઢવાં. 
વડી ઘઉ'ની 
ઘઉંને એક રાત પાણીમાં રાખી છડાવી બધાં છોડાં 
નીકળી જાય કે ક'સાર જેવો! ભરડાવી ત્રણુ દીવસ પલાળી 
ઉપર પ્રમાણે કરવી. 


ર્સેોઈઈનુ' રસાચણુ ૨૪૩ 


ભુરા કોળાની વડી 
ભુરા કોળાને છીની મીડું', હીંગ, આડુ, મરચાં, કોથમીર 
નાખી એક રાત રહેવા દઈ વડી મૂકવી. એમાં એક કેળાના 
છલમાં શેકેલી મેથી મોટો ચમચો! ૧ નાખવી. મીઠું બે 
ચમચી, હીંગ મરચાં વગેરે નાખવું, ઘણા મેથી નાખે છે; 
ઘણા નથી નાખતા. આજ પ્રમાણે નીચેની વસ્તુની થાય. 


લીલા કહઢોળની વડી - 
ચીભડાં, દખી, લાલ કેછી”, કાળીંગડાં, વે'ગણુ, પધૈયાં, 
તુરીયાં, ભી'ડા, ગાજર અને કાંદાની વડી થાય. ચોળીના 
દ્વાણા કાઢી વાટી લીલાં મરચાં આફુ કોથમીર (લસણુ ખાતાં 
હાય તે! તે નીકર) હીંગ મીઠું નાખી રાત રહેવા દઈ ઉપર 
પ્રમાણે વડી સૂકવી] આજ પ્રમાણે પાપડીના લીલવા, તુવેરના 
લીલવા, લીલા વટાણા, અને લીલા ચણાની વડી થાય. 


કૅદમળાની વડી 

રતાછી ને બાફી હોંગ, લીલાં મરચાં મીઠું નાખી 
ઝીણાં છુ'દી નાખો તેની વડી કરવી. આજ પ્રમાણે બટાકા 
શક્કરીયાં સુરણુ અછુખડાની થાય. 

અધી જતની ભલાજીની વડી 

સેથીની ભાજી ર૫ પણી લઈ તેમાં શેર ચણાની દાળ 
પલાળી વાટી મસૈથીની ભાજી નાખી મીઠડુ' મોટી ચમચી 
હીંગ નાની ચમચી અને કોથમીર નાખી એક રાત રહેવા 
દઈ વડી મૂકવી. 





૧૨૪૪ ૧સેપ્ઈનું રસપ્યજ 


યોળા્ઈની ભાજી 


ઉપર પ્રમાણે ચોા!ળાઈની ભાજી લઈ ચોળાની દાળ વાટી 
ઉપર પ્રમાણે વડી કરવી ને સુકવવી. દાળ ન નાખવી હાય 
તો એકલી ભાજીની પણુ થાય, પાલખની ભાજી ને વાલની 
દાળની પણુ થાય. 

સુકા કઠોળની વડી 

ચોા!ળાની દાળને પલાળી ઘ'ટીએ દળવી અથવા ઝીણી 
વાટવી ને આડુ મરચાં કોથમીર હોંગ નાખી ખૂખ ફીણી 
વડી મૂકવી, જેમ ફીણીએ તેમ ચડે ને વડી પોલી થશે. 
આજ પ્રમાણે તમામ દાળની થાય. વાલની દાળ, તુવેરની 
દાળ, ચણાની દ્રાળ, મગની દાળ, અડદની દાળ, મસુરની 
દાળ, લાંગની દાળ, વટાણાની દાળ, આ ખધી દાળની વડી 
કઢીમાં ને શાકમાં નખાય. એકલી તળીને પણુ ખવાય. 


રે 


બાજરીની ખબીબડી 

બાજરીને પાણી છાંટી એક રાત દાખી મૂકવી. પછીં 
છડીને તમામ છોડાં કાઢી નાખી કેદરી જેવી બાજરી 
નીકળે કે તેને ત્રણુ દહાડા પલાળી ૨॥ શેર ખાજરીમાં 
શેર કણુક્ટી નાખી ખાફેવી. નવટાંક તલ ને પાઇ જેટલી કૂટકડડી 
નાખી ખાટ્ટીને લેોચે। કરવે.. તેમાં મીટું' ચમચી ૧ ૬ નાખવી, 
પછી પાટલા પર કે આખળીયા ઉપર ખટઢાકા જેવડો છુવે 
લેવો. આખળીયા ઉપર કકડા પાથરી તલ થાપતી વખતે 





રસેપઇનું ૨૧ રસપ્યણુ ૨૪૫ 


અન્ના? 


નાખવા ને લુવા કક કકડા ઉપર મૂકી પાણીવાળા હાથ કરી 
પુરી જેવડી થાપી ઘાસ ઉપર સુકાવા નાખવી. આજ પ્રમાણે 
ચોખાની ને ઘઉંના ક'સારની થાય. ઘઉંનો ક'સાર ઉપર પ્રમાણે 
કરવો, પણુ ક્ટકડી બધામાં નાખવી. સાખુચોાખાની ને સોરી- 
આની પણુ ઉપર પ્રમાણે થાય. ચોખાની માક્‌ક કરવી. 
સાખુચોઃખાને ધોઈ એક રાત પલાળવા, ખબીજે દીવસે ખાક્વા. 


બટાકાની બીખબડડી 


બટાકાને બાષ્રી છુ આડુ મરચાં, કોથમીર, ધોળા 
તલ સહેજ ફટકડી નાખી ઉપર પ્રમાણે ખીબડી થાપી સુક- 
વવી. આજ પ્રમાણે રતાછી શક્કરીયાં વગેરે ક'દસુળની થાય. 


પ્રકરેણુ પર સું 
બધી જાતનાં અથાણાં 
સુરતી સેથીયા કેરી 

જીણ વગરની કાચી કેરી મણુ ૧ એકદમ લીલી નહિ 
પણુ પોપટીયા રગની ખડું જાડા છેડાની નહિ કાપીએ ને 
કકડ બાલે એવી તરતની ઉતારેલી દખબડાયલી કે છુદાયલ્ી 
નહિ એવી લાવી પાણીથી ધોઈ કેરી કરવી ને મસાલે 
ભરતી વખતે ચાર ચીરી ડરી ભરવી. કરીને! મસાલે। નીચે 
સુજબઃ-મીડું' મણુ કેરીએ શેર ૧૨, વડાગરૂં હોય તે શેર 
દશ ને તેલ ઉપર રેડવું હાય તો વડાગરૂં શૈર આઠ કૈ 
ખુલ સીઠું' શેર ૧૦ નાખવું. મીઠાને શેકી નાખવું. મેથી 
મણુ કેરીએ શેર ચાર નાખવી. સૈથી લાલ શેકીને રવા જેવી 
દળીને નાખવી, લે!ખ'ડના વાસણુમાં મીડઠું' કે મેથી શેકવાં 
નહિ. પીત્તળના વાસણુમાં શેકવું, મેથીયાની મેથી દળાવીને. 
મોટા રવા જેવડો દાણા રાખવો. મીઠું પણુ ચોખાના 
વાટલા જેવડો દાણ! રહે એવું ખાંડવું. ઝીણી મૈથીથી ચીકાસ 
આવે. મેથી શેકવી તે લાલ થવા દેવી પણુ ખળે નહિ. મીઠુ 
શેકવું ને પાણી બળી જાય ને હુલમુ' થાય ત્યાં લગી શેકવું. મણે 
હળદર શેર ના, હોંગ ખુ ચોખ્ખી હોય તે મણે દેહ અધેોળ 
નાખવી, નીકર મણે ૦।1 શેર નાખવી. મણે ૧।। શેર દીવેલ 
સ'ભારમાં નાખવું. ખરૈેર તેલને વઘાર કરવો. અડધી હોંગ 
કાચી નાખવી, અડધી તેલ ખૂખ થાય ને વઘારમાં નાખવી. 
વધાર ટાદો પડે પછી મસાલામાં નાખવે. ઉને ઉને. 
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નાખ્યાથી ૨'ગ ફૂટકી જાય. મસાલામાં વધાર જે દિવસે કેરી 
ભરવી હોય તે દિવસે સવારે અથવા આગલે દિવસે વધાર 
કરવે।. વઘાર ઠૅ'કો પડે એટલે કૈરીની ચાર ચીરી કરીને બધે 
મસાલે! એકસૈક કરી દાબીને કેરી ભરવી, મણુ કેરી હોય 
તો! સવામણુને! મસાલે। કરવે। જેથી ખૂટે નહિ. એછે ભરવા- 
થી કેરી પોચી થઈ જય. કૈરી ભરી રહ્યા પછી, બીજે 
દિવસે એને દબાવવી, એમ ત્રણુ દીવસ દખાવીને ને તેલ 
ર્ડથું હોય તે તેલને ઉતું કરી થ'ડું પડી જાય એટલે કેરી 
ઉપર રેડવું, એક મણે પાંચ રેર તેલ રેડવું. તેલ ન 
રેડવું હેય તો મસાલે! ચાર આંગળ જેટલે! ઉપર દખાવવે. 
કૈરી દેખાવી નેઈ એ નહિ, અને કેરી જે ખરણીમાં ભરી 
હોય તે અધુરી રહેવી નેઈ એ નહિ. ફે્‌ક્ત ચાર આંગળ 
એ છી રાખવી કે જેથી કેરી ઉભરાય તો તેલ ખહાર નીકળે 
નહિ. પછી ખરણીતું મા હું બાંધી રહેવા દેવી. 


(૨) 

ગળેલા આંખાની કેરી મણુ એક લેવી. મીડું' મણે સાત 
શેર, મરચાં ત્રણુશેર, હળદર અચ્છેર, મૈથી ચારશેર આ બધે 
મસાલે। ઉપર પ્રમાણે કરવે।. આ સેથીયામાં ગોળ નાખવે।, 
મણે દશશેર ગોળ મસાલામાં નાખવે.. ખાંડ નાખવી હોય 
તો પણુ નખાય. ખાંડ નાખવી હોય તો એક મણે પ'દર 
શૈર ન'ખાય. કેરીના કકડા કરીને ઉપર પ્રમાણે મીડુ' લખ્યું 
છે તેમાંથી અછું મીડઠુ' લઈ તેમાં કકડા આથવા. કકડા ત્રીજે 
ચોથે દિવસે અથાઈ જાય કે બહાર કાઢી કપડા ઉપર પાથરી 


૨૪૮ 
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વાવઠા કરવા. પછી ઉપર તૈયાર કરેલા મસાલામાં રગદોળી 
બરણીમાં ભરી દેવા. આ કેરીમાં કેરી ડુબે એટલું તેલ રેડવું. 
(૩) 

કેરી મણુ એક લેવી. મીઠું આઠશેર, મેથી અઢીશેર, 
મરચાંના બ્રુકો ત્રણુ શેર, રાઈના તાંદલા એક શેર; 
વરીઆળીના તાંદલા એક શેર, ધાણાના તાંદલા એક 
શેર, જીરાના તાંદલા અધો શેર, હળદર પાશેર આ 
અધો મસાલે। એક કરી તેમાં હીંગ, જીરૂં, રાઇ; મરચાંને 
એક રોર તેલમાં વઘાર કરી, ખધે! મસાલો એક કરલે 
હોય તેમાં વધાર કરવો. આમાં પણુ આગળ લખ્યા 
પ્રમાણે ખાંડ નાખવી. મસાલે ઠૅ'ડો પડે એટલે કેરીમાં 
ભરવે।. અને ત્રીજે દિવસે તેલ ઉતું કરી રેડવું. દરેક મેથી- 
આમાં મીડઠું' મેથી શેકયા વગર લેવાં નહિ. મેથીના તાંદલા 
રાખવા, ઝીણી દળાવવી નહિ. 

અખાડાનુ અથાણુ 

અ'બાડાને ઝુમળા લાવવા, ઉપર જે પ્રમાણે મેથીયા 

લખી છે તે પ્રમાણે ભરવા. 


રાઇતી કેરીનુ' અથાણુ 
ઝેરી એક મણુ લાવી તેને ચાર ચીરી વચ્ચેથી કરી 
તેમાં ખાર શેર મીડઠુ' જેમ મસાલો! ભરીએ તેમ ભરવું અને 
સૌટા કલાઇ દીધેલા વાસણુમાં અગર ખરણીમાં મૂકવી. 
ત્રીજે દિવસ થાય કૅ તેને તળે ઉપર કરવી. વળેની કેરીને 
ઉપર મૂકવી અને ઉપરની કેરીને નીચે મૂફવી. છઠ્ઠે દિવસે 
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રાન માભાનાતતતા, ......ઇગ્તાાતનતાઈ, 








કેરો બડાર કાઢવી. પાટલા ઉપર એક ખાજુને પાટલે! 
ઉંચે! રાખી કેરી નીતરતી ગોઠવવી, કે માંહીતું પાણી ખધું 
નીતરી જશે. મણુ કેરી હોય તે પાંચશેર રાઈ નનેઈ એ. 
રાઇ ખાંડેલી તેયાર જેઈ એ. કેરી નીતરી રહે એટલે તેયાર 
કરેલી રાઈ હોય તે પાણી સાથે ખૂબ ફ્રીણુવી. ફીણીને 
લોચા જેવી કરવી, એમાં ઢળદર અધેળ મણુ કેરીએ 
નાખવી, ખાંડેલી હળદર ફ્ીણુતી વખત રાઈમાં નાખવી. 
ફ્રીણાઈ રહે કે કેરીમાંથી ગોટલી કાઢી નાખી કેરીમાં રાઇને 
લેચે। લઈ ભરવે।. એક ડૈરીમ્નાં ભરીને ખીજી કેરીમાં ભરવો 
અને એક ભરેલી કેરીને ખીજી રાઈ ભરેલી કેરીમાં ડાખ- 
ડાની માકક સ્રુકવી. એમાં લસણુ ખાતું હોય તે લસણુની 
કળી છોલીને મણે ત્રણુ શેર પ્રીશુલી રાઈમાં નાખવી. ત્રીજે 
દિવસે મણુ કેરીને દબાવીને પાંચ શેર સરસીચું રેડવું, રાઈ 
તયાર કૈમ કરવી તે આગળ ખતાવ્યું છે. ગમે તેને પણુ 
કેરી નનેડે રાઈ દેવાય તેવીજ રીતે ગળમેલને પણુ રાઈ દેવાય. 
પષેયાને છેલી કકડા કરી રાઈતીની પેઠે થાય. 
ગોળીયા કેરીનું' અથાણુ 
કાચી કૈરી લાવી પાણીમાં પલાળી છોલી નાખવી. 
જીણુ વગર કરવી હોય તો મેથીયા કેરીના જેવી કેરી લેવી. 


દરેક કેરીતું દળ સારૂં નેઈ એ અને ર'ગ પણુ મેથીયા કેરીના 
ખતાવ્યા પ્રમાણે લેવો. કેરીને છેલી નાખી રાઈતી કેરીની 


કેરી માફક મીઠું ભરવું. ખીજે દિવસે તળે ઉપર કરવી. 
ત્રીજે દિવસે એને બહાર કાઢવી. એક દિવસ બહાર તડકે 
મૂકવી. અધૌ તડકે ખાય કે પાછી ઉથલાવી નાખવી. એવી 
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રીતે એક દિવસ તડકે! ખવડાવવો, મણુ કેરીએ પાણ! મણુ 
ગોળ ને દોઢ શેર રાઈ પ્રીણીને અ*૬ર નાખવાં. હળદર રૂપીઆ- 
જ્ઞાર નાખવી. પછી કેરીનાં સૈથીયાની માફક ચાર ચીરીયાં કરી 
ગોળ ભરવો. આમાં ખારેક, આલુ, વરીઆળી પણુ ન'ખાય. 
ખારેકને ભાગી ઠળીયા કાઢી નાખવા. આછુના પણુ અ'દરથી 
ઠેળીયા કાઢવા અને કેરીની વચ્ચેના પડમાં ખ'નેને મૂકવાં. 
મણુ કેરી હોય તો! અઢીશેર ખારેક અને અઢીશેર આલુ 
જોઈ એ. વરીયાળીને છડીને એક શેર વરીયાળી ફીણેલા ગોળમાં 
નાખી ફ્રેરીમાં ભરવી. ગળેલા' આંખાની ગાળીઆ કરે તે 
ગોળ એઇછેો નેઇએ. ગળેલા આંબાની કેરી રેસા વગરની 
હાવી જેઈ એ. ઉપરથી છોલીને ગાખડાં કાઢી મીઠામાં 
આથવા. ખારેક વગેરે નાખવું હોય તે ચાલે. આ 
પ્રમાણે ખાંડ પણુ નખાય છે. ગળેલા આંખાની કેરીમાં મણે 
અધોમણુ ગોળ નેઈએ, આજ પ્રમાણે ગળેલા આંખાની 
રાઇતી ગાોળીઆ થાય છે. અ'બાડીની પણુ થાય. 
મેથીઆમાં ચુ'દાં નાખવાં હોય તે એક મણુ કૅરીએ 
પાંચ શેર ગુ'દાં નઈ એ. ગુ'દાંને લાવી, ધોઈ નાખી કોરાં 
કરવાં, આખાંજ નાખવાં હોય તે એમાં ત્રણુ ત્રણુનેા 
ઝુમખેો રાખી ખીન' ડાખળાં કાઢી નાખવાં, એને પાંચ રેર 
કેરી મેથીયા વચ્ચે ગુ'દાં રાખવાં. પછી ઉપર પાંચ શેર 
મેથીયા ભરેલી કેરી નાખવી. ખાર મહૅનાની રાખવાની 
મેથીયા હોય તેમાં ગુ'દાં નાખવાં નહિ. ગુ'દાંવાળી 
સેથીઆની બરણી જુદી રાખવી તો ખધી મેથીયા બગડે 
નહિ. હવે શુ'દાં ભરેલાં કરવાં હોય તે ગુ'દાંને ફે્‌ાડીને 
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ખી કાઢી નાખવાં અને માંહી મેથીઆનો સ'ભાર ભરી 
ઉપર પ્રમાણે કેરીની અ'દર મૂકવાં. આજ પ્રમાણે કુમળા 
અ'ખાડા ગુ'દાંની માફક મેથીઆમાં મૂકવા. ઝુમળાં ટીંડોરાં 
“પણુ ચીરી કરીને મૈથીઆમાં મૂકવાં હાય તેોપણુ મૂકાય. 
ઝુમળી ગુવારસીંગ પણુ મૂકાય. તરત ખાવાને આ બધું ખાર 
મહિનાની સેથીઆથી જુદુ રાખવું, કોબીજના કુમળા દાંડાના 
કકડા પણુ અ'દર દખાય. ઝુમળા ભીંડા પણુ સેથીઆના 
મસાલામાં તરત ખાવાને ભરાય. કુમળી ગળસેલ સારી 
ધોઈને મેથીઆમાં નાખવી હોય તો પણુ ન'ખાય. આ 
બધી વસ્તુ નાખી હોય તે ઉપર તેલ રેડવું. 
પપૈયાની સેથીયા 

પપૈયાંને છોલી કકડા કરી સ'ભારમાં રગદરોળવાં, 
સ'ભાર મેથીયાના જેવો કરવો. ગોાળીયા પણુ ગોળીયાની 
પેઠે આથીને થાય. પપેયાં તાજા' ને સારાં નેઇએ. 

લીંબુનું અથાણુ હીંગીયા લીંબુ 

લીંબુ સારાં તાન્ન' લાવી મણુ લીંખુ હોય તો ૧૨ 
શેર મીઠું', ૩ શેર મરચાં, ૦1 શેર હળદર, ને હોંગ સારી 
હાય તે! મણે નવટાંક નાખવી. ખાંડ મણે પાંચ શેર 
સ્હેજ ખટાશ ભાંગવા નાખવી. બધે મસાલો સૈથીયા કેરી 
માફક કરવે।. મેથી નાખવી નહિ, ને ખાંડ નાખવી. ઘણા 
ખાંડ નાખતા નથી. આ લીંખુ કાચાં કે ધોઈને ભરવાં. 
તે અથાતાં વાર લાગે પણુ જેવો પીળો ૨'ગ હોય તેવે 
રહે. આમાં ત્રીજે દહાડે પાંચ શેર તેલ રેડવું. 
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મેથીયાં લીખુ કરવાં હોયતો મેથીયા માકક કરવાં. 
લીંબુ તરત ખાવાં હોય તે! મીઠામાં આઠ દહાડા આથર્વાં. 
અધાં અથાઈ જાય કે એક દહાડા તડકે મૂકવાં. પછી 
ઉપર પ્રમાણે મસાલો ભરવો. આ લીંખુમાં અડધું મીઠુ 
મસાલામાં નાખલું ને અડધું મીઠું લી'બુ ભરવામાં લેવું. 
લીંબુ આખાં ખાફીને પણુ થાય. સ'ભાર ઉપર પ્રમાણે 
ભરવો. એ તરત ખાવા રાખવાં હોય તો! તેલ ડુખબતું રાખવું; 
પણુ થોડે થોડે દહાડે નેતાં રહેવું ને ડાખ્યાં કરવું તે 
અગડશે નહિ. લીંખુમાં પણુ મીડું' શેકીને લવું. લી'ખુમાં 
આંખા હળદર, લીલી હળદર, આદુ, મરચાં દાખવાં. મણુ 
લીંખુ હોય તો ૩ શેર આંખાહળદ્ટર, ૨॥ શેર લીલી હળદર, 
રા॥ શેર આડુ ને પ શેર મોટાં મરચાં લેવાં. મરચાંને વચ્ચે 
કાપો મૂકી એક થર લીંખુ ને અછઠેક થર આંખા હળદ્ટર 


વગેરેને કરી સૌથી ઉપર લીંબુ રાખવાં. આંબા હળદર, હળદર, 
આદુ પાણીમાં પલાળી છેલી પાણી સુકાઈ જવા સારૂં ટોપ- 


લીમાં નીતરતાં મૂકવાં. કૈરાં થઈ નય કે પછી અ'દર લી'ખુ 
સાથે વચ્ચે વષ્ચે થર કરવે।. આમાં પણુ તેલ રેડવું. નાર'- 
ગીને લીબુ' માફેક ભરવી. 
લીંસુ લીલા મસાલાનાં 

લી'બુ લીલા મસાલાંના ખાર મહીના રાખવાં હોય 
તો મીઠામાં આથવાં. ૬ દીવસ રાખીને છઠ્ઠે દીવસે કાઢી 
વાવઠાં કરવાં. પાંચશેર લીંષુ હોય તે ના શેર આંખા 
હળદર, ૦ શેર લીલી હળદર, ના શેર આદુ, ૧ શેર લીલાં 
મરચાં છેલી છીની નાખવાં. અગર નીસા ઉપર ઝીણી ઝીણી 
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કેકડી થાય એલું વાઢીને નાખવાં. વાટવામાં ૦1 શેર મીઠુ લેવું. 
હોંગ જેવી હોય તે પ્રમાણે નાખવી. મણુ હોય તો ચે।ખખી હીંગ 
અધેોળ નીકર ખહું હલકી હેય તે! પાશેર થી અચ્છેર આ 
પ્રમાણુ નાખી વાટેલાં આફદ્ઠુ મરચાં વગેરે લીંખુમાં સ'ભાર 
મારક ભરી ત્રીજે દીવસે લીંખુ ડુબે તે પ્રમાણે તેલ નાખવું. 
પણુ તેલ ગરમ કરી ઠ'ડુ' પાડી નાખવું. ખાંડ નાખવી હય 
તો બીજે દીવસે શેરે નવટાંક ખાંડ ઉપર પાથરી દેવી. 
લીંસુ ગાોળીયા રાઇતીવાળાં 

મોટાં સારાં લીંખુ લાવી ગોળીયા કરવાં હોય ને તરત 
ખાવાં હેય તે! એને મીઠામાં ચાર દીવસ આથવાં. પછી 
ટોપલીમાં નીતરતાં કરી તપેલીમાં હોંગ રાઈ મરચાં જીરૂં 
નાખી વધાર કરવે। ને ધીમે તાપે ખક્‌ાવા દેવાં. થોડી થોડી 
વારે ઉછાળવાં. ખકાય એટલે ઠંડાં પડવા દેવાં. પછી શેરે 
૦1 શૈર ગોળમાં મણ્‌ુ ૦ શેર હળદર, શેર મરચાંને 
ભૂકે, ૦1 શેર ખાંડેલું ઝીણું જીરૂં ભેળવી ગોળ લીંખુમાં 
તે મસાલા માક્‌ક ભરવો. 

ગાળાવાળાં લીંસુ 

મણુ લીંખુ હોયતો ૧૨ શેર મોડું ભરવામાં લેવું. દશ 
દીવસ લીંખુ અથાવા દેવાં. તળે ઉપર કયો કરવાં. લીંખુ 
અથાઇ કડવાં ના લાગે એટલે તેમાં મણે ના। મણુ ગોળ, 
અચ્છેર જીરૂં, ૧। શેર મરચાં ને ઉપર પ્રમાણે ગોળમાં વઘાર 
કરી એકમેક કરી લીંખુમાં ઉપર લખ્યા પ્રમાણે ભરવાં ને 
ખરણીમાં ભરી દેવાં. દર ત્રીજે ચોથે દવસે દખાવ્યા કરવાં. 
આલીંખુ ને એક દીવસ તડકે રાખી પાણી સુકાઈ જવા દેવું, 
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રાઇ ગોળવાણાં લીંખુ 

ઉપર પ્રમાણે લીંબુ આથી એક દીવસ તડક્રે રાખી 
મણે ખાંડેલી ૧1 શેર રાઈ ફ્રીણીને ઉપર પ્રમાણે ગોળ 
નાખી રાઈને ગોળ એક કરી લીંખુ ભરવાં. શેર જેટલું 
સરસીચું તેલ નાખવું. 

લીંખુ રાઈવાળાં 

લીંખુ ઉપર પ્રમાણે આથી ઘરમાં વાવઠાં કરી સાંજે 
ભરવાં હોય તે! સવારે કાઢવાં ને ખીજે દહાડે ભરવાં હોય 
તો રાત્રે કાઢવાં. મણુ લીંખુ હોય તો ખાંડેલી રાઈ ૩ 
શેર નેઇએ. રાઈને પાણીમાં નાખીને ખૂખ ફીણુવી., આમાં 
પણુ લસણુ નાખવું હોય તો રાઇતી માકક નખાય ને 
રાઈતી માક્‌ક ભરી ત્રીજે દહાડે રાઈતી માફક મણે ૩ શેર 
સરસીયું રેડવું. 

વાંસના પીલાતુ અથાયગુ' 

જેઠે મહીનામાં જ્યારે પહેલે! વરસાદ ગાજે છે તેની 
સાથે વાંસનાં પીલાં નીકળે છે. તે પીલાં આગળથી કહો 
રાખ્યું હોય તો જ'ગલમાં રહેનાર મારકૂત કે બાગમાંથી 
મળે. તેને ધાણીપાંવા શેકવાની ભઠ્ઠીમાં ખાફેવાં, અગર પાણીમાં 
મીઠુ' નાખી ખાકૂવાં. પીલાને પવન લાગવા દેવો નહિ. 
ખઆફ્‌યા પછી પવન લાગે તે। હરકત નહિ. પહેલે પવન 
લાગે તે! પીલાં કઠણુ થઈ જશે, પછી ખે ફૂાડચાં કરી ચીભ- 
ડાની માફેક આથવાં ને રાઈ રૅવી. ચીભડાની માફક ગોાળીયા 
કરવા હાય તે ગોળ ગોાળીયા માફક નાખવો. આ અથાણું 
ખહુ ગરમ છે. મેથીયાં માફક પણુ થાય છે. 
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ચીભડાતુ અથાણુ 

ચીભડાં બહું મોટાં નહિ તેમ છેક કુમળાં પણુ નહિ 
પણુ દળદાર ચીભડાં લાવી મણે પાંચ શેર મીઠામાં 
આથવાં, જે વાસણુમાં આથવાં હોય તેમાં તળે મીડું' થોડુ 
પાથરવું ને ચીભડાની ખે ફૂડ કરી છેડાંવાળા ભાગ નીચે” 
ને ખીવાળા ભાગ ઉપર એમ સોટા કલાઇવાળા તપેલામાં 
ગોઠંવવાં, એક થર પાથરી મીઠાનો એક થર ડરવેો. 
ચીભડાની ફૂડ ઉપર સીઠું' પાથરીને ચીભડાં ગોઠવવાં. એમ 
ખધાં ગેોઠવવાં, ત્રીજે દહાડે તળે ઉપર કરવાં ને ઊધાં 
ગોાઠંવવાં. આમ પાંચ દીવસ ફેરવીને છઠ્ઠે દીવસે સવારમાં 
જ્યાં સારો તડકે। લાગતો હેય ત્યાં ઘાસ પાથરી અકેૅડ 


ઇંચ જેટલાં આઘાં પહેલાં ઉધાં ચીભડાં ગોઠવવાં. ત્રણુ દહાડા 
સુકાય કે ત્રીજે દીવસે ચત્તાં કરી નાખવાં. ને ત્રણુ દહાડા 
થાય ને બહું લીલાં ના હોય તો ઉતારી કકડા કરવા. 
કકડા અડધો ઇંચ જેવડા કરવા. જે દીવસે રાઇ ચડાવવી 
હાય તે દીવસે સવારમાં કકડા કરેલાં ચીભડાંને ધોઈ નાખી 
ધરમાંજ લુગડા ઉપર સુકાતાં કરવાં ને સાંજના રાઈ ચડા- 
વવી. મણુ ચીભડાં હોય તે ત્રણુ શેર રાઈ ન્નેઈ એ. રાઇ 
ચડાવતી વખતે બે મોટી ચમચી હળદર નાખવી. ત્રીજે દીવસે 
ચીભડાં ડુબે તેટલું મણુ ત્રણુશેર સરસીયું રેડવું. 
" સેથખોા 

કાચી કેરી રેસાવગરની લઇ તેને છીનીને નીચોવવી. 
પાંચ શેર કૈરી હોય તો ના શેર મીડું' નાખી થોડીવાર 
રહેવા દઈ હોંગ મરચાં રાઇ સેથીનો વધાર કરી છીલ 
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નાખવેો. શેરે શેર ગોળ નાખવો. તખડે ને ગોળ ચાસણી 
જેવા થાય કે ઉતારવો. આમાં તીખુ' ખાતાં હોય તેભે 
૦ શૈર મરચાં ને પેસાભાર હળદર નાખવી ને ટાઢો પડે 
એટલે કાચની ખરણીમાં ભરવો. ગોળને ખદલે ખાંડ પણુ 
ન'ખાય. ખાંડ શેરે ૧। શેર જેઈ એ. 
(૨) 

ઉપર પ્રમાણે કેરી લાવી છીની નીચોવી પાંગ્ર શેર 
છીલ હોય તો ના શેર મરચાંની ભૂકી અને પેસાભાર હળ: 
દર નાખવી. શેર કેરીએ સવાશેર ખાંડ અથવા શેરે શેર 
ગોળ નાખવે. આથ્યા પહેલાં છીલ નીચોવી જીરું નવટાંક, 
દળેલું મીઠું ૦ શેર, એ બધું ભેગુ' કરી એક કલાઈવાળ। 
તપેલામાં ભરી ઉપર ઝીણું કપડુ બાંધી તડકે મૂકવું. બષ્રી 
ખાંડ એગળી નય ને ચાસણી બ'ધાય કે કાચની બરણીમાં 
ભરવે।. બધી છીન નીચે।વવી કે બધી ખટાશ નીકળી નાય. 

સેથીયાનોા છુ'છેો 

ઉપર પ્રમાણે કેરીનો છુંદો કરી સેથીયાનો સ'ભાર 
અ'દર નાખી એકમેક કરી બરણીમાં ભરી ઉપર તેલ ઉતું 
કરી ટાહું' પડે કે રેડવું, છુંદો તેલમાં ડુબતો રાખવો તે 
' બગડશે નહિ. 








રાયતીનોા છુ'કેો 
ઉપર પ્રમાણે છુદો કરી એક દીવસ મીઠામાં આથવે. 
પાંચ શેર છુંદો હોય તે ૧ શેર મીઠામાં એક રાત આથી 
બીજે દીવસે બહાર કાઢી નીચોવી કકડા ઉપર વા ખાતો 
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કરી શાઇતી ક જાઈ દઈ ઉપર તેલ કે સરસીચું રેડવું. 

છછ ખાર મહોના નહિ રહે. પણુ ને તેલ પુરતું હશે તે 
રહેરે, તેને તપાસ્યા કરવું. ગોળીયાનો કરવો હોય તે! ગાળી 
યા માફેક રાઈ ગોળ દેવાં. 


ફેરાળસાં ખાવાનો છુ'દે 
ઉપર પ્રમાણે કેરીનો છુ'દો કરવો. હવિષ્યાન્ન ન 
'ાવેો હોય તો સીંધવમાં બે કલાક છુંદો રાખવો ને શેર 
છ્ઠુદો હોય તો ૧ ચમચી સીંધવ કે મીઠુ' અદર નાખવું. 
જીરાના ઘીમાં વઘાર કરી તરત ખાવાને આ છદ ધીમાં 
વધારવે।, રાખવો હોય તે તેલમાં જીરું નાખી જીરૂં તળાઈ 
જાય કે છુંદો નાખવે ને બે ત્રણ વાર ઉછાળે। માર્યા પછી 
શેરે ૧1 શેર ખાંડ પાથરી દેવી. તે ગળીને ચાસણી ખ'ધાઈ 
જાય કૅ જીરાનો ભૂકો તથા ફરાળમાં મરચાં ખાતાં હોય 
તે મરચાંની ભૂડી નાખી હલાવી ઠૅ'ડ! પાડયા પછી 
ખરણીમાં ભરવે।. 
લીલાં સરચાંતુ' અથાણુ 
લીલાં મરચાંતું અથાણું કરવું હોય તો! મોટાં ભાવ- 
ગરી મરચાં લાવી તેને વચ્ચે ચીરે મૂકી મીડું' શેર પાંચ 
હુળદર શેર ના, હોંગ જેવી જત તેવી લેવી. હોંગ અડધી કાચી 
નાખવી ને અડધી શેર તેલને વઘાર મૂકવો તેમાં નાખીને 
વઘાર હળદર મીઠામાં કરી મરચાંમાં ભરવું. મરચાંમાં મરચાં 
ન નાખવાં આ મરચાં મેથીયાં કરવાં હોય તે શેર મેથી શેકી 
દળીને નાખવી. ત્રીજે દીવસે તેલ રેડવું. મરચાં પણુ આદુ 
૧૭ 
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હેળદર આખાં વાટીને ભરાય. એ બધું વાટી મીઠુ' ઉપર 
પ્રમાણિ નાખવું. ખટાશ લાગવા માટે એક દીવસ મરચાંને 
મીડ્ું' ભરી લીંબુના રસમાં આથી મૂડી પછી ભરવાં. 


સરચાં ગોળીયાં 

મરચાંને બે દહાડા મીઠામાં આથી, ગોળ જીરૂં હળદર 
ને જીરૂં રાઈને હોંગનાો વધાર કરી ગાળ મરચાંમાં ભરવાં. 
ગોળ મણે ૦1 મણુ નાખવો. આમાં વરીયાળી નખાય. 
આમાં તેલ રેડવું નહિ. ફૂરાળમાં મરચાં ખાવાં હોય તે 
મીઠામાં આથ્ચયા પછી એકલું જીરૂં ભરી ખાવાં. શેર મરચાં 
હાય તો ૧।॥ શેર ખાંડ ને નવટાંક દળેલું જીરૂં લેવું. 

ચીચોડાની રાઇતી સેથીયા ગોળીયાં 

ચીચોાડાને શેકી ભરડી નાખવાં, છોડાં નીકળી જાય કે 
પાણીમાં ત્રણુ દીવસ પલાળવા. પછી મોઠામાં છ દીવસ 
આથવા. પછી સેથીયાંના ડુવામાં દાબવા. રાઈ દેવી હોય 
તે રાઇતી માક્‌ક રાઈ દેવી ને ગોળીયા ડરવા હોય તો 
ગાળ રાઈ ફીણી દેવી. મીઠામાં આથતી વખતે ખટાશ માટે 
લીંબુ સાથે આથવાં. લીંખુ નડે ભરવાં તે સારાં લાગશે. 

બોરતુ' અથાણુ 

બોર ખાટાં લાવી તેને સળેલાં જેઈ મીઠામાં આથવાં. 
ત્રીજે દીવસે તડકે નાખવાં, ત્રણુ દહાડા તડકે! ખવાડી પછી 
મણુ ના મણુ ગોળ ને ૧ શેર રાઇ ગેોળીયાની માકક 
ફીણી બોર રગદોળી ખરણીમાં ભરવાં. ગોળને ખદલે ખાંડ 
પણુ ન*'ખાય. આમાં તેલ સરસીયું રેડવું નહિ, 
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ખોળા અથાણુ' 

નાના મરવા લાવી તેને હળદર મીઠું' ને શેર દીવેલ 
લગાડવું, દીવેલને હેળદર બજ્ઞે એકઠાં કરી મરવાને ચોપડી 
મણે દશ શેર મીઠામાં આથવાં. જેમ મીઠું' વધારે હોય તેમ 
ખગડે નહિ. આજ પ્રમાણે ગુ'દાં નખાય. કેરીમાં એનું 
પાણી છૂટે તેમાં આદ, આંબાહળદર, ઝીણી ગુવાર ને 
ટીડોરાં પણુ ન'ખાય. કાકડ કેરી જેગલમાં થાય છે તે પણુ 
ખોળ પાણીમાં નાખવી. ગળમેલ આંખબડા પણુ ન'ખાય. 
કુમળી બીલીનાં બીલાંનું અથાણું જેને ઝાડા બહું થતા હોય 
તેને ખાવા આપવાથી ઝાડા બંધ થાય. મેથીયા માફક પણુ થાય. 

કેરાંનુ' અથાણુ' 

જુરાંને પાણીમાં નાખી એક દીવસ તડકે રાખી તેમાંથી 
પાકાં કાઢી નાખી હળદર મોઠું' લગાડી મોઠામાં આથવાં. 
જેરાંમાં મણે પાંચ શેર મીઠું નાખવું. ખાટાં કરવાં હોય તે 
ખોળ પાણીમાં નાખવાં. દરૅકમાં મીડું' વધારે હોય તો 
ખગડે નહિ. લીલી સીંગના (મગફ્‌ળીના) કાચા દાણા પણુ 
ઉપર પ્રમાણે આથી રાઈ ગે!ળ દેવાય. એકલી રાઈ દેવાય ને 
સેથીયામાં પણુ નખાય. પણુ ખાર મહોના રાખવાની 
ખરણીમાં કેરી સિવાય ક'ઈ રાખવુ નહિ. જે નાખવુ હોય 
તેની જુદી બરણી કરવી. 

પાકી કેરીનાં બારૂણાં 

સારી ગોળ ચુસવાની દળદાર કેરી લાવીને ધોઈ 
નાખવી. પછી તેલ જીરૂં, હોંગ મરચાંથી વઘારી ધીસે તાપે 
મૂકવી. ઉછાળ ઉછાળ કરવી. કુલી જાય ત્યારે જણુવું કે બફાઇ 
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ગઈ. પછી રાઇ ષ્રીણી રાઈમાં કેરી રગદોળી બરણીમાં ભરવી. 
બાફૂતી વખતે પાંચશેરે પાંચ મૂઠી મીડું' નાખવુ. મૂડી 
મોઢી ન ભરવી. બીજી રીતઃ થેડું પાણી સુકી કેરીને મીઠા 
સાથે પાણીમાં નાખી કેરી ખફાય ને ટાઢી પડે કે રાઈ 
રવી. બાફેલું પાણી કેરી સાથે ખરણીમાં નાખવું ને 
પાણી વગરની ખાફી હોય તેમાં સરસીયુ રેડવું. મણુ કેરીના 
ખાટ્ણામાં ૩ શેર સરસીચું રેડવુ'. રાઈ મણે ૩ શેરને 
આફેલીમાં મણે શેર નાખવી. પણ્‌ પાણી વગર ખાફેલી કેરી 
ઘણે્‌। વખત રહે નહિ. પાણીમાં બાફેલી કેરી મહોનોા બે મહોના 
રહે. તેલમાં બાફેલી ને સરસ્રીયું રેડેલી વરસદીવસ સુધી રહે. 
ઉપર સરસીચું કેરી ડુબે તેટલું રેડવું. કેરી દાબેલી રાખવી. 


તેલમાં આખી કેરી તળીને પણુ રાઇ દેવાય છે. ભજીયાં 
માફક તળવી. 


જરાં જદાં અથાણાંની સોસસે 

ઉનાળામાં કેરીનાં અથાણાં તથા ગુ'દાં પણુ થાય. 
જુરીનેો સુરખ્મો વૈશાખ મહિનામાં કરવે।. 

ચીભડાં, બોર, આદુ, હળદર વગેરે શિયાળામાં થાય. 
લી'ખુ પણુ શિયાળામાં સારાં થાય ને આથીએ તે ખગડે 
નહિં. ચીભડાં, લીંખુતું અથાણું પોષ મહીનામાં કરવું. આડુ 
હુળદર વીગેરે માગશર મહિનામાં કરવું. બોારતું પણુ પોષ- 
માં કરવુ'. મરચાંનું પણુ એજ મહિનામાં કરવુ. પષૈયાં 
પણુ છેલી મેથીયાંમાં કકડા કરી નખાય ને મીઠામાં આથી 
રાઈતી ગોળીયા થાય. કરમદાંતું અથાણું કરવુ' હોય તે! કર- 
મદાં ધોઈ કેરીના રસામાં નાખવાં. બાળ પાણીમાં પણુ ન'ખાય. 


પ્રકરણુ પર સું 
અધી જાતની ચટણી 
કોથમીરની ચટણી 
કોથમીરની બે પણી હોય તેો પાંચ મરચાં, આદુ 
અડધા સોપારી જેટલું, લીલું લસણુ હોય તો કોથમીર 
જેટલું, નીકર સૂકું હોય તો એક કળી, મીડઠુ' મોટી અડધી 
ચમચી નાખડું. ખૂખ ઝીણી વાટવી, વટાઈ રહે એટલે લીંખુ 


નીચે।ાવી ખાવી. લી'ખુ ન નાખવું હોય તે કેરીના દીવસમાં 
કાચી કેરી નાખવી. 
કાચી કેરી ને કાંદાની ચટણી 
એક કાચી કેરી, એક કાંટે, મરચાં મોટાં બે અથવા 
નાનાં માંચ, જં અડધી ચમચી, કોથમીરની એક જુડી, 
લીલું લસણુ પેસાભાર અને સોટી એક ચમચી ખાંડ નાખી 
બનાવવી. કેરી અને કાંદો ઝીણાં વાટવાં. 


કેરીની ચટણી 
ઝેરીને લાવી છોલી આદુ મરચાં કોથમીર નાખી 
મીડું' જેટલી ચટણી કરવી હોય તે પ્રમાણે નાખવું. અદર 
લીલી હળદર પણુ નખાય. 
ચટણી 
કેરીને છેલી જીરૂં લીલાં મરચાં આડુ નાખી ચટણી 
વાટવી. વટાઇ રહે એટલે તેમાં ઉપર પ્રમાણે ખાંડ નાખવી. 


૨૧૨ રસેપ્ઈનુ' રસાયણ 


કલન... ક..-..---૦૦-.---_..-.--. ૪... --...--.-----.-----------ૂૂૂ----૦-------૦૦-૦૦----*૦૦-૦- 


ફુદીનાની ચટણી 
કુદનાની ચાર જુડી આદુ બે સોપારી જેટલું ને ત્રણુ 
મરચાં નાખી ચટણી વાઢી મીઠું વટાય કે મોળુ' દહોં નાખી 
ખાવી. ચટણી ધોળી દેખાય એટલું દહં નાખવું. 
લીમડાની ચટણી 
મીઠો લીમડો લાવી ઉપર કુદીનાની માફક ચટણી વાઢી 
દહો' ભેળી ખાવી. લસણુ ખાતાં હોય તેણે આમાં લસણુ 
નાખવું. કેળ દોડાની પણુ એજ પ્રમાણે થાય. કેળના દેોડાને 
છેલી તેમાંથી રવા જેવી સળી કાઢી નાખી કાંદાના પડ 
જેવું પડ કાઢી નાખી વાટવી. અ'દરનાં કુમળાં પાનાં વાટવાં. 
આ ખધી ચટણી દહો' ભેળવીને ખાવી. 
કોઠાની ચટણી 
કોઠાંને ખીયાં કાઢી ઝીણાં વાટી જીરું, ગોળ, આડુ, મરચાં 
કોથમીર અને લસણુ નાખીને ચટણી વાટવી. ગેળ શેરે 
૦॥ શેર નાખવે. 
કોઠાંને ઝીણાં વાટી તેલ મૂકી જીરૂં ને મરચાંના આખા 
કકડા નાખી વઘારી ના શેર છુટો હોય તો. નવટાંક ગાળ 
નાખવે।, તીખી કરવી હોય તે! સુકાં મરચાંની ભૂકી નાખવી. 
મીડું એક ચમચી નાખવું. ખદખદે એટલે ઉતારવી. 
કમરખની ચટણી 
બે કમરખમાં એક જુડી કોથમીર, એક ચમચી જીરૂં, 
માટી ઉભરાતી ચમચી મીઠું, દોઢ ચમચી ખાંડ ને લસણુ 


ના'ખી ચટણી વાટવી, આ પ્રમાણું કમરખ ને કરમદાંની 
પણુ થાય, 
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જમર્્‌ખની ચટણી 

જમરૂખ ઝીણાં વાઢી કોથમીર, લસણુ, આદું, મીઠું, 

મરચાં ને સહેજ ખાંડ ઉપર પ્રમાણે નાખી ચટણી વાટવી. 
કાંદા કેરીની ચટણી 

કાંદા ને કેરી ઝીણાં વાટવાં. અદર મરચાં, જીરૂ 

ગાળ નાખવાં. આમાં આફુ નહિ પણુ કોથમીર નાખવી. 
લીલા સુકા કોપરાની ચટણી 

લીલું કોપર્‌ ઝીણું વાટી લસણુ, મરચાં, કોથમોર 
નાખી ઝીણી વાટવી. લી'બુ નીચોવી ખાવી. 

સુકાં કોપરાં લાવી ઝીણાં વાટી સુકાં મરચાંનો ભૂકો 
ને સુષુ' લસણુ વાટી ચટણી કરવી. ૦1 શેર સુકું કોપરૂ' હોય 
તો જે પ્રમાણે તીખુ' ખાતાં હોય તે પ્રમાશું મરચાંને 
ભૂકો નાખવો, પાશેર કેપરામાં એક ચમચી સીડું નાખવું. 
ખે કળી લસણુ વાટયા પછી જરા તેલ મૂકી તળી નાખી 
બરણીમાં ભરવી તો પદર દીવસ સારી રહે. 
તલની ચટણી 

અચ્છેર ધોળા તલ વીણી તલી કાઢી પારેર સુકુ 
કોપર, સુકાં મરચાં, એક કળી લસણુ, ને દોઢ ચમચી 
મોડું નાખી વાટવી. 

દરા'ખની ચટણી 

પાશેર કાળી દરાખને ધોઈ ઠંળીયા કાઢી નાખી 
ચમચી મરી, મીડું, જીરૂં નાખી ચટણી વાટી અધુ લી'ખુ 
નીચોવી ખાવી. આજ પ્રમાણે ખજ્યુર, ખારેક તેમજ લાલ 
દરાખની ચટણી કરવો. 


૨૧૪ રસેપ્ઈનું રસપ્યષ્ટુ 


ચણાની દાળની ચટણી 
ચણાની દાળને સવારમાં પલાળી ૩ કલાક પલળે કે 
તેલમાં ના શૈર દાળ હોય તે! નવટાંક સુકું કોપરૂ| છીની 
તળીને અ'દર નાખવું. અ*દ૨ મીઠું તથા સુકાં મરચાંને 
ભૂકો નાખવે।, 
'પાપડે કોપરાની ચટણી 
પાશેર ચણાની દાળને ઉપર પ્રમાણે તળી પાંચ પાપડે 
તથા એક વાટી કોપરાંની છીલને તેલમાં તળી ત્રણે એકઠાં 
કરી તેમાં ચમચી મરચાંનો ભૃકો ને ચમચી ઝીણું મોઠુ' 
નાખવું. ખીજુ' ક'ઈ નાખવું નહિ. આ પ્રમાણે કાંદા તેલમાં 
તળીને પણુ ન'ખાય. 
તુરીયાની છાલની ચટણી 
તુરીયાની દેરી ઉતારી ધોઈ ઝીણી વાટી સહેજ તેલ 
સૂકી સાતળી કોથમીર, કોપરૂ', લીલું આડુ, મરચાં, લસણુ 


નાખી, લી'ખુ નીચોવી ખાવી. આડુ, મરચાં, લસણુ, 
વાટીને નાખવાં. 


દૃધીનાં છોડાંની ચટણી 
દુધીનાં છેડાંને ઝીણાં વાઢી મીઠુ, આદુ, મરચાં, 
લસણુ ઝીણાં વાટી લીંખુ કે દો નાખી ખાવી. આ પ્રમાણે 
ચીભડાં, કાકડી ને કે।ળાનાં છેડાની ચટણી પણુ થાય. 
કૅડાના ફેલની ચટણી 
કડાના કુલને વીણી તેમાંથી પાનાં ડાખળી કાઢી ખાફી 
નાખી ઝીણી વાટવી. અ'દર સહેજ જીરંં ને ખાંડ નાખવાં. 
બકી ઉપર પ્રમાણું મસાલે। નાખી, વાટવી, 
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સરગવાનાં ફુલની, અગથીયાનાં ફેલની અને 
આસચલીનાં પાનાંની ચટણી 
આજ પ્રમાણુ સરગવાનાં કુલની, અગથીયાનાં ફુલની 
ને આમલીનાં પાનાંની ચટણી થાય. આ દરેક ચટણીમાં 
ખાંડે નાખવી પણુ આદુ નાખવું નહિ. 
લીલી આસલીની ચટણી 


લીલી આમલીની ચટણી કેરી મારક વાટવી રાય 


આમળાંની પણુ એજ પ્રમાણે વાટવી, કરમદાંની ચટણી 
પણુ આમલી માફેક થાય. 


પ્રકરણુ પ૪ સું 
બધી જાતની ડયુસ્બર 
ચીભડાની ડચુમ્બર 
ચીભડાને છેલી છીની ઉપર છીનવાં અગર ચપ્પુ વતી 
ઝીણાં છીની લીલું કેપપરૂં, મરચાંની કકડી, કોથમીર, લીંખુ; 
આદુની કકડી,મરચાં, લસણુની ચટણી વાઢી અ'દર થેોળી 
લીંખુ નીચોવી ખાવી. આ પ્રમાણે કાકડીની ક્યુમ્ખર કરવી. 
કાંદા-કેર્રીની ડ્ચુમ્બર 
કાંદાને સળી જેવા સમારી, ઝીણી કેરીની કકડી, 
આદુની કકડી, મરચાંની કકડી ને કોથમીર ઝીણી સમારી 
મીઠું નાખી ઉપર લીંખુ કે શેરડીનો સરકૈ। નાખી ખાવી. 
એકલા કાંદાની કરી હોય તો લીંખુ કે શેરડીનો સરકે 
નાખવે, કેરી નેડે નહિ. 
કાંદા ને ટસેટા 
કાંદા ઉપર પ્રમાણે સમારી પાણીમાં ધોઈ નાખી એક 
પડ કાંદા અને એક પડ ટસેટાં એમ પાથરી મીઠું, કોપર, 
કોથમીર આદુ મરચાની કકડી નાખી ખાવી. ટશેટા 
ગોળ કાપવા, 
મૃળાની કચુસ્બર 
સૂળાને ઝીણા સમારી ઉપર પ્રમાણે ખધું નાખી ખાવી. 
લીલું લસણુ, કોથમીર ને લીછું કોપર 
લીલું કોપરૂં ખમણી, લસણુ ઝીણું સમારી, કોથમીર ને 
ઉપર પ્રમાણું મસાલો નાખી લીંબુ નીચોવી ખાવી, 
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સોગરીની ડ્ચુસ્બર 
મોગરીને ઝીણી સમારી, મીઠામાં ચોળી પાણી 
કાઢી કે।થમીર વગેરે મૂળા માફક નાખી ખાવી, આ પ્રમાણે 
કોબીજ ને ફોખીફ્લાવરની કચુ'બર પણુ થાય. 
ચીભડાની ડૅચુસ્બર 
ચીભડાને ઝીણાં સમારીને અથવા છીની ઉપર છીની 
કોથમીર, આડુ, મરચાં, લસણુની ચટણી ચોળવી ને 
લીંખુ નીચોવી ખાવી. આજ પ્રમાણે કાકડીની કરવી. ઝીણા 
કકડા પણુ થાય. 
પર્પૈયાની ક્ચુમ્બર 
કાચા પષેયાને છેલી, છીની, શ્વેર છીલ હાય તે 
નવટાંક દાળીઆ વાટી અ'દર નાખવા. લીલું કે।'પરૂં ખમણીને 
કોથમીર, લીંબુ નીચોાવવું, મરચાંની કકડી ને ચમચે। ખાંડ 
નાખી આખુ લીંખુ નીચોાવવું. એકલી હી'ગનો વધાર કરવો. 
પીરસતી વખતે મીડું' ચાળવું કે તેથી પાણી ન છૂટે. 
ખીરનો 
ખીર લાલ મૂળા જેવાં લઇ પાણીમાં બાટી છોલી ગોળ 
પલીતા પાડવા. એક પડ ખીર, એક પડ કાંદા ને એક 
પડ ટમેટા મૂકવા. પડે પડે કોથમીર મરચાંની કકડી, મીઠું, 
લીંખુ નીચોવી ભભરાવવાં. અથવા શેરડીના સરકે। નાખવે. 
ઝુમારપાઠાની ક્ચુસ્બર 
મીટી અથવા કડવી કુમાર લાવી આગળ પાછળના 
કાંટા કાઢીને વચ્ચેના યુમળ) ગરને ઝીણુ। સમારી મીડું' 
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યાળી પાણી કાઢી ધોઈ નાખી લી'બુ, મીડું; મરચાંની 
કેકડી, આડુની કકડી, કોથમીર ઝીણી ષછીની નાખવી. 


આદ હળદર ને આંબા હળદરની 
આડુ, લીલી હળદર ને આંબાહળદરની ઝીણી ચીરી 
કરી તેમાં લીંબુ ને મીઠું નાખી ખાવી. 
બાસસતીની ડચુસ્બર 
બાસમતીને છેલી છીની કાકડી ને ચીભડાની માફૂક 
કરવી. તેજ પ્રમાણે તરખુચનો ઉપરને! લાલ ગર કાઢીને 
તળેના પડને છીની કચુ'બર કરવી. 
ધોળાં જા'ખુની ડ્ચુસ્બર 
ધોળાં જા'બુતે અ“દરથી ઠૅેળીઆ કાઢી નાખી છીની, 
અ'દર લી'બુ, વાઢેલું જીરૂ, મરીનો ભૂકો, થોડી ખાંડ ને 
મીડું' નાખી ખાવી. 
સુખા ગાજર સોગરી કોખીજની ડ્ચુસ્બર 
સ્રુળા, મોગરી ને મીઠું નાખી ચાળી પાણી કાઢી 
નાખી મીડુ', લી'બુ, કોથમીર, કેપરાંતું ખમણુ, મરચાંની 
ઝીણી કકડી ને આદાની ઝીણી કકડી કરી નાખવી. 
કૅસરખની ક્ચુમ્બર 


કમરખની ઝીણી કકડી કરી જીરૂ, મરી, ખાંડ, મીડુ' 
નાખવું. એકલા પાકા ટમેટાની પણુ આ પ્રમાણે કરવી. 


પ્રકરણ પપ સું 
અધી જાતનાં રાઈતાં 
બટાકાનું શાઇલુ 
ખટાકાને ધોઇ સારા ખાફી છુ'દી નાખવા. શેર હોય તે 
બ॥॥ શેર મોળી' દહીં મ્રીખ'ડ જેવું બાંધી અ'દર નાખી 
હલાવી ફૂક્ત વઘાર કરવો. મીઠું ઉપરથી લઇ ખાવું. મીડુ' 
અદર નાખવાથી પાણી છુટે. બે દહાડા રાખવું હોય તે 
મોડું' નાખવું. આજ પ્રમાણે નીચેની ચીનનાં રાઇતાં થાય. 
સુરણુ, શક્કરીયાં, રતાળુ, શૌગરી, મૂળા, ગાજર ને 
કાંદા પેકી છેલ્લાં ત્રણે રાઇતાંમાં કોથમીર ને મરચાંની કકડી 
નાખવી પણુ વઘાર કરવો નહિ. કેળાનું રાયતું ઉપર ખટાકા 
પ્રમાણે કરવું. દુધીતું, ગલકાનું પણુ એમજ ડરવું. 
દરા'ખત્તુ રાઇતુ 
દરાખને લાવી ડાંખળીએ કાઢી નાખી ધોઈ દહીં 
ભેળવવું. ઉપર લખ્યા પ્રમાણે ખાંધીને અ*દર દળેલું જીરૂં 
નાખવું; વધાર કરવે। નહિ. 
કેળાનુ' રાઇતુ' 
કેળાને છુ'દી ઉપર પ્રમાણે કરડું. 
કાકડી ચીભડાતું રાઇતુ' 
ચીભડાને છેલી મીઠું નાખી નીચોવી ઉપર પ્રમાણે 
દહીં ખાંધી નાખવું. હોંગનો વઘાર કરવો. વધાર ન કરવો 
હોય તે! ખાંડેલી રાઇ ફીણીને અ"હર દેવી. આજ પ્રમાણે 
કાકડીતું ડરવું. 
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ગાના રસાનન્મેન સાળા સાત: 





ર પપૈયાનું રાઈતુ'. » 
પપચાંને છીની ચીભડા માકક કરવું. આમાં રાઈ દેવી 
નહિ. વઘાર ડરવે।. 
આદુ ફુદીનાતું રાઇતુ 
આદુ ના શેર ને કુદીનાનાો એક જુડો ચોખ્ખો કરી 
કુમળી ડાખળી સાથે વાટી દહોં ભેળવવું. આફ્ુ ખડું ઝીણું 
ન વાટવું. ક્કડી રહે એવું વાટવું. દ૬હોં ભેળી રહેવા 
રૈયું. ખાતી વખતે મીઠુ લેવું. 
રાઈવાળા બટાકા સુરણુ 
સુરણુના મોટા સોપારી જેવડા કકડા કરવા ને તપે- 
લીમાં મીડઠુ' નાખી ખાફવું. ઠંડું પડે કે શેર સુરણુ હોય 
તો મોટા બે ચમચા ખાંડેલી રાઇ ફીણુવી ને નાની ૧ 
ચમચી હળદર નાખવી. સુરણુને ફીણી રાઈમાં રગરોળવું. 
હીંગનો વધાર કરવો હોય તે! થાય. ચારપાંચ દહાડા 
રાખવું હોય તે તેલ રેડવું. આજ પ્રમાણે બટાકા થાય, 
સુળા સોગરી ગાજરતુ રાઇતુ' 
મૂળાના કાંદાને છીની મીડું' નાખી ચોળી દહીં નાખવું. 
આજ પ્રમાણે ત્રણે વસ્તુતું કરવું. ફ્ક્ત સેગરીના રાઈતામાં 
હીંગનો વધાર કરવો, સ્રુળા ગાજરમાં વધાર કરવો નહિ. 
આજ પ્રમાણે કોબીજ કોખી ફ્લાવરતનું થાય, 
કડાના ફૅલતુ રાઇતુ 
કડાના ફુલને મીઠું નાખી ખાટ્ડી નાખવાં. બે પાણીથી 
ધોઇ નીચાવી દહોં ભેળવવું, એમાં રાઈ હી'ગ મરચાંને 
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વધાર કરવો. આ પ્રમાણ સરગવાનાં ખ્ુલનું, ચુલાખનાં કુલતું 
ને અગથીયાનાં પુલનું પણુ થાય, આ રાધતામાં વઘાર કરવો. 


'ખારેડ્તુ' રાઇતુ' 
ખારેકને ઝીણી ખાંડીને દરાખ માક્‌ક કરડું. 
સકરટેટીનુ' રાઇતુ' 
સકરટેઢીની ઝીણી કકડી કરી ઉપર પ્રમાણે દહોં 
ભેળવવું ને હો'ગને। વધાર કરવો. સક્કરટેટી બહુ પાકી ન લેવી. 


ખાસસતીતુ રાઇતુ 

ખાસમતીને છોલી છીની ચીભડા માફેક કરવું. આજ 

પ્રમાણે ધોળાં ન'ખબુતું કરવું. 
રાયણુનુ રાઇતુ 

રાયણુ પાણીમાં પલાળી ઠૅળીયા કાઢી નાખી દહો'માં 
રાઈતું' કરડું. આની માફેક ક્ણુસતું રાયતું કરવું. ફૂણસની 
ઝીણી કકડી કરી દહીં ભેળવવું. આમાં વઘાર ન કરવો પણુ 
જીરૂં નાંખડું. 

ખુરીયાની 

ખશેર સારૂં મોળું દહીં લેવું. બે નાર'ગીની પીસી 
કાઢવી. પાશેર દરાખ ધોવી ને બે કેળાંના પીતા પાડવા. 
આ બધુ દહો'માં ભેળી કોથમીર મરચાંની કકડી ને મીડુ' 
નાખી ખાવામાં લેવું. 


મકરણુ ૫૬ સું 
બધી જાતનાં શરબત 
લીંબુનું શરબત 
સારાં મોઢાં ખાટાં લીખુ' લાવી ધોઇ નાખી રસ 
કાઢી, તેને ગાળી નાખવે।. છૅૉંડાંને ખૂખ દાબીને રસ 
કાઢવાથી કડવાશ લાગે. ના શેર રસ હોય તે ૩ શેર 
સાકરની ત્રણુ તારી ચાસણી કરવી ને તેમાં લી'ખુનેા 
રસ રેડવો, એકમેક થાય કે ચાસણીનું ટીપું પાડી નેવું. 
પથરાઈ ન જાય ને સોતીના દાણાની માફક સ્થિર રહે 
ત્યારે નાણુવું કે થઈ ગયું, પછી ઉતારી ટાઢું પડે કે 
શીશામાં ભરી લેવો. શીશે। ભરી ખુ દીવસ રાખવે। હોય 
તો પવન ન જાય એવી રીતે બ'ધ રાખવો તો બગડશે નહિ. 
નાર ગીનુ શરબત 
નાર'ગીને લાવી સારી ધે!ઈ રસ કાઢી શૈર રસ હોય 
તો બશેર સાકરની ઉપર પ્રમાણે ચાસણી કરી રસ રેડવે. 
લી'ખુ કરતાં આમાં ખાંડ ઓછી ન્નેઈ એ. 
કેરીનુ' શરબત 
કાચી કેરીને લાવી ધોઈ છેલી છીની પછી ઝીણી 
વાટવી ને નીચોવી પાણી કાઢવું. ઉપરતું ખાટું પાણી લેવું. 
શેર પાણી હોય તે ત્રણુ શેર સાકરની ચાસણી કરવી. 
ઉપર પ્રમાણું થાય કે ઉતારી લેવું. 
દાડેસનુ શરબત 
દ્ાડેમના દાણા કાઢી જરા પણુ છેડાનો ભાગ ન આવે 
તેમ રસ કાઢવો. ન શેર રસ હોય તેો ૧ શેર ખાંડની 


શ્લેઇઇનું રસપ્યણ ૨૭૩ 








-------------ૂ------.---ન૦* 


ચાસણી કરવી ને શરબત કરવું. દાડમ ખાટઢુ' હોય તે! ૨ શેર 
૨॥ શેર ખાંડ લેવી. 
આસલીતું શરખત કેરીની માફ્‌ક કરવું. 
ગુલાબનું શરબત 
ગુલાખજળની ચાસણી કરવી ને પાણી નાખી પીવું 
તો ગુલાબનો સ્વાદ આવશે. શેર પાણીમાં શેર ખાંડ 
નાખવી. ચાસણી કરવી તેમાં મેલ કાપવા વાલ જેટલી કુલ- 
વેલી ફટકડી નાખવી. 
શેતુરતુ' શરબત 
ક શેતુરના રસ કાઢી ૦ શેર રસ હેય તે ગા શેર 
ખાંડની ચાસણી કરવી. 
ફાલસાનુ શરબત 
ફોા।ાલસ્રાના રસ કાઢી બધાં શરખત માફક કરવું. 
ખાંડ ૨ શેર લેવી. 
આસળાંનુ શરબત 
આમળાં છીની વાટી નીચોવી ખાઢુ' પાણી લઈ કેરી 
માફક કરવું. શેર પાણી હોય તે ત્રણુ શેર ખાંડ જેઈ એ. 
જાખુનુ રારબત 
જા'બુના ઠંળીયા કાઢી એનો રસ કાઢવે।. જા'ખુતું 
શરખત રેર હોય તે ખશ્ચેર ખાંડની ચાસણી કરવી. 
આગળ ખતવાવ્યા પ્રમાણે લીલાં આલુતું શરખત પણુ ઠંળીયા 
કાઢી રસ કાઢી બા શોર રસ હોય તો ૧॥ શેર ખાંડની 
ચાસણીમાં કૅરડું. કરમદાતું પણુ ઉપર પ્રમાણે કરવું. મોટાં 
૧૮ 


૧૭૪ શસેપ્ઈતું રસપ્યષ્ણુ 





કરમદ્ાં આવે છે તેના ઢળીયા કાઢલી ૪ુ'દી રસ કાઢી જા'ખુ 
માફક કરવું. કમરખનું પણુ એમજ થાય. 


અનનાસતુ શરબત 


અનનાસને રસ કાઢી શેર રસ હોય તે ખરશેર 
ખાંડની ચાસણી કરવી ને આગળ બતાવ્યા પ્રમાણે કરવું. 


આવી રીતે ન કરવો! હોય તે! દરેક જાતતું એસેન્સ 
આવે છે તે એક શીશે।! કરવો હોય તો અડધે આઉંસ 
જેટલું નાખવું. 
બીલીતુ' શરબત 


કુમળાં ખીલાં લાવીને તેનો રસ કાઢી રેર શેર ખાંડ 
ના'ખી કરડું. આ શરખત ઝાડાવાળાને ફાયદાકારક છે. દરેક 
ફેળનો રસ કાઢી શરખત થાય. જેવી જેમાં ખટાશ તે 
પ્રમાણે ખાંડ જેઈ એ, 


પ્રકરેણુ પ૭ સું 
બધી પરચુરણુ જાતો 
રેવડી કરવાની રીત 
રવડી કરવી હેય તે! શેર ખાંડ લાવી શર ખાંડે 
૦ શેર પાણી નાખી ચાસણી કરવા મૂકવી. ખાંડ ઓગળી 
જાય કૈ વાલ જેટલી ફેટકડી નાખવી એટલે મેલ નીકળીને 
કાચ જેવી ચાસણી થશે. પછી ગોળી વળતી ચાસણી થવા 
આવે કે લીંખુ નીચેોવવું કે ખાંડ જેવી ચાસણી ન થાય. 
પછી ખ'ધાય કે ચાસણી ઢાથમાં લઈ જેવી રીતે પાપડને 
લોટ ચાડીએ છીએ તેમ બે હાથે ચાસણી ખૂખ ચાડવી 
એટલે તાણુવી, જેમ વધારે તણાય તેમ ઉજળી થાય. હાથ 
ચાખ્ખા ધોયેલા નેઈએ. જરા એૈલા હશે તો ચાસણી 
ક્રાળી થઈ જશે. સરફ્રેદ થઈ કે જેવડી રેવડી કરવી હાય 
એવડી ગોળી વાળી તલમાં દાખીને ચોખાના લોટમાં 
રગરોળવી. ન રગરોળીયે તે! પણુ ચાલે. 
ચણા પાપડી 
૦॥ શેર દાળીઆની કરવી હોય તે! ૩ ફેર ખાંડની 
ચાસણી કરવી. તેમાં ઉપર પ્રમાણે લી'બુ નીચોવડું. મેલ 
નીકળે કે ચે।ખ્ખા કરેલા દાળીયા નાખી રેવા ને ચાસણી 
ઘુ'ટવી ને રેવડીની માફેક મસળવી. પછી ચોખાના લોટમાં 
રોટલા જેવી થાપી દેવી. પા તોલે એલચીને। ભૂફે। નાખવે।. 
'ખાંડ પાચેલી સીંગ 
સૌગ લાવી દાણા કાઢી રૈતીમાં શેકવી. શેકાય કે દાણુ 


૨૭૨ ર્સેપ્ઇનુ' રસપ્યષ્યુ 


ઉપરનાં છોડાં કાઢી નાખી શેર દાણા હોય તેો ખશેર 
ખાંડની ચાસણી કરવી. દરેક ચાસણીમાં લી'બુ નીચોવવું 
તો ચાસણીની ખાંડ ન થઈ નય. ચાસણી થવા આવે કે 
તેને ઘુ'ટઢવી એટલે ગોળ દાળની માક્‌ક હલાવી ધોળી થવા 
આવે કે દાણા નાખી દેવા ને નીચે ઉતારી થુ'ટવી જેથી 
બધાઈ જશે. પછી રહેવા દેવી. ટાઢી પડે કે ઉખેડવી 
એટલે ઉખડશે. 
સાકરીયા ચણા 

ચણાની ચાસણી એક તારી કરવી ને ઉતારી લેવી. 
પછી થોડી થોડી ચાસણી ચણા ઉપર નાખતાં જવું ને 
હુલાવતાં જવું. મસ ધીમે તાપે લોઈયામાં ચણા નાખી 
ચાસણી નાખી ગાળ ગોળ હુલાવવા એમ કરી ચાસણી 
પાવી. શેરે બશેર ખાંડની ચાસણી કરવી. હાથ વતી ગોળ 
હુલાવવું. આજ પ્રમાણે એલચી દાણા કરવા. વરીયાળી દાણુ 
પણુ એમજ કરવા. 

'ખાંડેના કડા ગાળા કૅરવાની રીત 


ખાંડના ગોળા કરવા હૈય તો રેવડી માફેક ચાસણી 
કરી ગાળા વાળી લેરટમાં રગદોળવા. કડા કરવા હોય તો 
રેવડી જેવી ચાસણી કરી લાકડીની માકક પાટલા પર વણી 
ખે લાકડીના આમળા ચડાવી ચોખાના લોટમાં રગદેોળવા. 


તલ ગુલ કરવાની રીત 


તલ ખાંડવાળા કરવા છાય લો એક પણુ તાર ન 
નીકળે એવી ચાસણી કરવી ને ગાળીને રહેવા દેવી, સગડીમાં 





શ્સેપઈનુ” રસાચણ્ય ૨૭૭ 


થોડા અ'ગારા નાખી હાથે હુલાવાય ને તપી ના જાય ને 
થાળી ગરમ થાય એટલા અ'ગારા રાખવા. ચપટી તલ 
પહેલાં નાખી ચમચી વતી ખઅખ્બે ટીપાં નાખર્તાં જવું. હાથ 
વતી ગોળ ગોળ હલાવતાં જવું. નાખેલી ચાસણી તલ પર 
ચડી જય કે ફરી નાખવી. એમ કરી મગના દાણા જેવડા 
તલ ચાસણી પાઈ કરવા. જે ૨'ગના કરવા હૈય તે ૨ગ 
ચાસણીમાં નાખવે. ખાવામાં લેવાય એવા ૨'ગ મળે છે. 
નીકર પીળા કરવા હોય તે કેસર, લીલા કરવા હોય તો 
કેસર ને નાળીયેરની ખાળેલી કાચલીની રાખ ભેગી કરશે। 
તો લીલે! રગ થશે. આજ પ્રમાણે જેના ઉપર ચાસણી 
ચડાવવી હેય તેના ઉપર ચડાવાય. 
પતાસાં 

ખાંડની ચાસણી કરી ચાસણી થવા આવે કે ચોથો ભાગ 
લીંખુ નીચોવી જેમ કઢી હુલાવીએ તેમ ચાસણી ઉપર નીચે 
હૈલાવવી કે ધોળી થાય. ચપટી સોડા ખાર નાખવો, ચાસણી 
ઉપર ફીણુ આવે એટલે એક કપડા ઉપર ચાસણી ઉપરતું ફલુ 
છટુ' છઢું' વડી માફેક મૂકવું કે પતાસું બ'ધાઈ જશે. ચાસણી 
ખડું ઘાડી થવા ન દેવી ને ધીમે તાપે મૂકી કઢીની માક્‌ક 
હુલાવવી એટલે પતાસાં થશે. 

ખુરૂ કેરેવાની રીત 

ખાંડની ચાસણી કરવી ને હુલાવ્યાં કરવી. આ ચાસ- 
ણીમાં લી'સુ નાખડું નહિ ને હુલાવ હુલાવ કરવું. ધીમા 
તાપે કરવી એટલે ચાસણીની ખાંડ થશે ને ગાંગડા બ'ધાઈ 
જરી. તે વાઢી નાખવા એટલે ખુરૂ થશે. 


૨૭૮ ૧સેપ્ઇતું રસપ્યષ્કુ 
થોાક્લેટ કરવાની રીત 


પાશેર કોકો હોય તે શેર ખાંડની ગાળી વળતી 
ચાસણી કરી કોકો નાખી થાળીમાં થાપી કકડા પાડવા. 


ચાસણી કેરવાની રીત 


દરેક ચાસણી કરવી હોય તેો મેલ કાઢવાને ઘણા 
ફુંધ પાણી નાખે છે પણુ ફુધનોા પાસ રહી જય તો ચાસણી : 
બગડી જાય છે માટે ફેટક્ડી નાખવી તે! ખગડશે નહિ. 
દરેક ચાસણીમાં શેરે પાશેર પાણી નાખવું તે ચાસણી 
થતાં વાર નહે લાગે. કેટક્ડી જેવી શેલ કાપવામાં બીજી 
કોઈ વસ્તુ નથી, 


પ્રકરણુ ૫૮ સું 
અધી જતના ચેવડા 
રાજેશ્વરી ચેવડો 


પો'વા શેર ૧, ચણાની દાળ શેર બા, સી'ગદાણા શેર 
૦1, કોપરાંની વાઢી નગ ૧, ધાણાની દાળ અધોાળ, અજસેા 
પૈસાભાર, લાલ કીસમીસની દરાખ નવટાંક, કાજુ શેર બા, 
પેસાભાર લવી'ગને ભૂ, તજનો ભૂકો પૈસાભાર, શેર 
બટાકાની છીલ, સીઠું મોટો ચમચો, હળદર ચમચી, 
મરચાંની ભૂકી ચમચી, ખાંડ ઝીણી નવટાંક, ૩ જુડી 
કોથમીર ઝીણી સમારેલી, ૦ શેર મરચાંની કકડી, નવટાંક 
લીલું કોપર, એક નાળીએર અને ધેો!ળા તલ ન શેર લેવા. 
પો'વાને ભજીયાંની માફક તળી નાખવા ને એક થાળીમાં 
કાઢવા. સાંજના કરવો હેય તે ચણાની દાળ સવારની 
પલાળી બપોરે પલળે કે કપડા ઉપર છાંયડામાં સૂકાવા 
પાથરી દેવી. પછી તેને પણુ તેલમાં ભજીયાં માફેક તળીને 
કાઢવી. સીં'ગને પણુ રાત્રે પલાળી દાળ માફ્‌ક કાઢી છેલી 
નાખવી. વાલની માકક તેને પણ્‌ ભજીયાં માફક તળી 
નાખવી. ધાણાની દાળ સ્હેજ તેલ મૂકી સાંતળવી. અજમો 
છડેલે સાંતળવો. બટાકાની છીલ કરી પાણીમાં ધોઈ નાખી 
કોરો કરી સેવ મારક તળી નાખવે।. બટાકાની છીલ કરવી 
તે પાણીમાં મીઠું નાખી છીનવી કે કાળી ના પડે. પછી 
ધોઈને તળવી. ઝટ તળાશે તે! કાળી નહિ પડે. બધી વસ્તુ 
તળવી. લીલાં મરચાં પણુ સાંતળવાં. કોથમીર ના શૈર 


૨૮૦ રસેપ્ઈનું રસપ્યયુ 


સાંતળવી ને પારો૨ સાંતળ્યા વગર રહેવા દેવી. 8રાખ, 
કાજુ બધું સાંતળવું ને એકઠું” કરવું. બધું સ'તળાઈ રહે 
પછી એકમેક કરવો. સુકુ કૈૌપર્‌ પણુ સાંતળવું. ફેડ્ત 
લીલું કોપરૂ' હોય તેતું ખમણુ, પાશેર કૈથમીર, તજ, 
લવી'ગનો ભૂકો આટલી વસ્તુ સાંતળવી નહિ. ધોળા તલ 
પણુ સાંતળવા, બધું સંતળાઈ ને તેયાર થાય ફે બધું એક 
મેક કરી હળદર, મોડું, મરચાંની ભૂકી, તજ, લવી'ગને 
ભૂકો, ખાંડ નાખી પાછુ હલાવવું. ઉપર લીલી કોથમીર ને 
નાળીએરતું ખમણુ ભભરાવડું ને લી'બુ નીચોવી ખાવો. 
સુકા સેવાનો દેવી ચેવડો 

સારા પો'આ લાવી તેને આગળ પ્રમાણે તળવા. આ 
યેવડામાં દાળને બદલે ચારોળી પલાળી તળી નાખવી. 
બદામની કાતરી કરી તળી નાખવી, લાલ દ૬રાખ, કાન, 
બટાકાની છીલ પણુ તળવી. આગળ પ્રમાણે આ ચેવડો 
ઘીમાં કરવો, તેલમાં નહિ. બધું થયા પછી તજ, લવી'ગને। 
ભૂકો, મરી, ખાંડ નાખવાં. આમાં મરચાં નાખવાં નહિ. 

કાંદાનો ચેવડો 

પો'આ આગળ પ્રમાલું તળી ચણાની દાળ પણુ 
તેજ પ્રમાણે તળવી. કાંદાને ગોળ છીની લાલ થાય તેમ 
તેલમાં તળવા. સીં'ગ પણુ આગળ પ્રમાણે, સુકુ' કોપરૂ' 
તલ, ધાણા, (અજમો નહિ ) મરચાંની કકડી બધું તેયાર 
થાય કે મોડું, મરચાંની ભૂકી ને હળદર નાખવાં. આમાં 
તજ, લવી'ગનેો ભૂકો નાખવો નહિ. ઉપર કોથમીર કોપચાંતું 
ખમણુ નાખડું. ખાતી વખતે ચણાની સેવ નાખવી. 





ર્સેપ્ઝનુ' રસપ્યણુ ૨૮૧ 


સઠનો ચેવડો 


મઠંને પલાળી કૂણુગા ફૂટયા પછી તેલમાં તળવા. ખહું 
ખરા કરવા નહિ. બફાય કે કાઢી લેવા. પો'આ શેર મઠ 
હોય તે! ના શેર તળીને નાખવા. મરચાંની ભૂડ્ઠી, તલ, 
હળદર, મીડું' નાખું. ખાંડ નાખવી નહિ. કોથમીર,ઃ લીછું 
કોપર ઉપર નાખવું. આમાં પણુ સેવ નાખી ખવાય. 


સાધારણુ ચેવડો 
મોળા (એટલે ચુર) મમરા લાવી તેને તેલમાં હી'ગ, 
મરચાંને વઘાર કૅરી વઘારવા, રોરે પાશેર દાળીઆ, ૦। શેર 
સીંગ, સૂકા કોપરાનો છીલ સાંતળીને, મીડું, મરચાંને 
ભૂકો, હળદર નાખી ખાવે. 


ફેરાળમાં ખાવાનો ચેવડો 
ખટાકાનેો છીલ તળી સી'ગ તળવી. કાજુ, દરાખ, 
ચારશેળી બધું સાંતળી મોરરીયાની સેવ કરીને મમરા જેવી 
થાય તે નાખી મરચાની ભૂકી, લવ'ગ, તજનો ભૂકો, ખાંડ, 
મોડું નાખી ખાવે. 


લીલા વટાણાના ચેવડો 
લીલા વટાણા છેલી તેલમાં તળવા. બફાય કે કાઢવા. 
સૂકા કોપરાની છીલ પા રેર તળવી. તલ રેર, નવટાંક 
છડેલો અજસો, પૈસાભાર મરચાંની ભૂડી, પૈસાભાર મીઠું, 
મોટો ૧1 ચમચો હળદર, આટલું નાખવું. આમાં સી'ગ 
શેર બા, પો'આ ના શેર, વટાણા ૦।॥ શેર, ખટાકાની 





૨૮૨ કસેપ્ઈનુ' રસપ્યષ્યુ 


છીલ ના શેર નાખવી. આજ પ્રમાણે તુવેરના લીલવાને ને 
યથોાળીના લીલવાને પણુ થાય. 


સકાઇનો ચેવડો 

મકાઈ લાવી દાણા કાઢવા ને તેલમાં તળી નાખવા. 
કુમળા દાણા કાઢવા અઘરા પડે તો! પ્હેલાં શેકીને કાઢવા. 
શેર દાણા હોય તો ના શેર ચણાની સેવ, દરાખ નવટાંક 
લીલાં મરચાંની કકડી, સુકાં કોપરાની છાલ ના શેર, મર- 
૨ચાં તો જે પ્રમાણે ખાતાં હોય તે પ્રમાણે, નાખવાં. આમાં 
હેળદર નાખવી નહિ. તજ લવોંગને! ભૂકો આગળ માકક 
નાખવે. ધોળા તલ સાંતળી નાખવા. ઉપર કોથમીર લીલા 
કોપરાંતું ખમણુ શભરાવવું. લીંખુ લઈ ખાવો. આમાં બદા- 
મની ચીરી કરી નાખવી હોય તે! નાખવી. 

ચુરમસરા વઘારવાની રીત 

ચુરમમરાને પ્હેલાં જરા કડાઈમાં શેક્ઠી કાઢવા. પછી 
શેર મમરા હોય તે! ૦ શૈર દ્ાળીયા અથવા શેકેલા 
આખા ચણા પણુ નખાય. શેર મમરા હોય તો ન 
રે૨ તેલ મૂડી રાઈ સોઢી ચમચી ૧ હોંગ જેવી જાત ' 
તે પ્રમાણું નાખી રાઇ હીંગનો વધાર થવા આવે કે મર- 
ચાંની ભૂ્ઠી અથવા કકડા નાખવા. મરચાં રાતાં થઈ ન્ય 
કે મમરા ચણા અથવા દાળીયા નાખી હલાવવા ને પાંચેક 
મીનીટ હલાવ્યા પછી મીડું' મરચાંની ભૂકીને નીચે ઉતારી 
હેળદર નાખી થોડીવાર ઢુલાવ્યા કરવા. આજ પ્રમાણે 
ખારા મમરા કરવા. 





ર્સેપ્ઈનું રસપ્યણુ ૨૮૩ 


વઘારેલા ધાણીચણુા 

ધાણી શેર હોય તે દેોઢપાશેર તેલ મૂકી ઉપર 
પ્રમાણે વધાર કરવો. ધાણીચણામાં શેકેલા વટાણા પણુ 
ન'ખાય. હૅળદર મીઠુ' મરચાંની ભૂકી ઉપર પ્રમાણુ મેળવવું. 
ભાતની ધાણી ને બાજરીની ધાણી પણુ આ પ્રમાણે કરવી. 

લઘારેલા પાંઆ 

સારાં પૌો'આ લાવી તેને કડાઈમાં જરા શેકી ઉપર 
પ્રમાણુ વધાર કરી પો'આમાં દાળીઆ ઝે ચણા નાખી 
મમરા માફેક મસાલો નાખવો. પૌો'આને ચેવડો કરવે 
હોય તો પો'આ એમના એમ રહેવા દઈ આગળ 
માર્ક કરવો. 

વઘારેલા ઘઉ' 

ઘઉંને શેકી નાખવા. શેકાય એટલે ઉતારી ચાળી 
નાખી ધાણી માક્‌ક વઘારવા. આમાં રોકેલા આખા ચણા 
નાખવા. હોંગ સહેજ આગળ પડતી નાખવી. આજ પ્રમાણે 
ધાણીનાં એગણાં કે બા3ાજરીનાં એગણાં વધારાય. આને। ચેવડો 
કરવા હોય તો પો'આ સિવાય ચેવડાનો મસાલે! નાખવે.. 

તેલમરી સરચાંવાળા પૉઆસમરા ધાણી 

મમરાસારા ચે।ખ્ખાવીણી ઝાટકીને શેરે ના શેર ચણા 
અગર દાળીયા નાખી તેલ રોરૈ નવટાંક નાખી મીઠું' મર- 
ચાની ભૂકી નાખવી, મરચાં ન નાખવાં હાય તે મરી 
નાખવાં. આ પ્રમાણે ધાણીચણુા।, દાળીયા, પો'આ ચુરમમરા 
વગેરે કરવા. શેકેલા ઘઉં પણુ એજ પ્રમાણે કરવા. વઘાર 
કેરવો નહિ. 


૨૮૪ ૨સેપ્ઈનું રસપ્યષ્યુ 


કટકાને તોયનાતનાાાાદભ રાતના ર મ :કતાખરશાાતનાયાનસનનડાગનનનનનયસમરસરસાોતરગનનારકનાનાાનનરડઝ માઈક. સ. ધરુ. :કતા-૦૦૦ સનઝબાાનમત.: કડઝાારનોન્સનનાબાવનાઈલનનન-કનન ------ ---------------ૂૂનનનનનન- ".-------. 


બટાફા પૉંઆ 

ખટાકાને ખાષ્ઠી છેલી સોપપારીના ચોથા ભાગ જેવડા 
કકડા કરવા, રેર પો'આ હોય તો ના ફેર ખટાકા લેવા. 
કકડા કરી હી'ગ રાઈ મરચાંથી વઘારી પાંઆ ધોઈ નાખી 
અ'દર નાખવા. બટાકામાં હળદર, મીડું, લીલાં મરચાં તળીને 
નાખવાં. પો'આ બે વખત ધોઈ નાખવા. પાણી જવા રેવું 
નહિ. બટાકા પૌ'આ સકમેક કરી ઉપર કે।થમીર લીલાં 
કોપરાતું ખમણુ ભભરાવવું ને લી'બુ નીચોવી ખાવા. 


પ્રકરણુ પલ સું 
અધી જાતના કૉંકરીયા 
ઘઉંના કાકરીયા 


શેર શેકેલા ઘઉં હેય તે ૦ રર ગોળની ચાસણી 
કરવી. એટલે ગોળ કડાઈમાં નાખવો ને ખદખરટે કે તેમાં 
ઘઉં નાખી હલાવી ઉતારી ગોળ લાડુ વાળવા. આજ પ્રમાણે 
મમરા પો'આ ધાણી વગેરેના કાંકરીયા થાય. ચણાના દાળી- 
યાના કાંકરીયામાં દોઢપાશેર ગોળ જેઈ એ. તલના કાંકરીયા 
તલ ધોઈને ઉપર પ્રમાણે કરવા. ગોળ ન વાળવા હોય 
તે! થાળીમાં થાપી દેવા ને કડડા પાડવા. મમરા, સાળા 
મમરા દરેકના કાંકરીયા થાય. 


તલની પાપડી કરવી હોય તે તલને ખાંડી ગોળમાં 
નાખી થાપી કકડા પાડવા. ખાંડના કરવા હોય તે! ખાંડની 
ગાળી વળતી ચાસણી કરી લાડું કરવા. 


અધી જાતનો સાતુઃ ગળ્યો તથા તીખો 


ઘઉં રેકેલા હોય તેને દળી અ'દ૨ ઘી ને ઝીણી 
ખાંડ નાખી લાડુ વાળવો. તેજ પ્રમાણું ચણાને! થાય. 
પાણીનાં એગણાં એટલે શેકાતાં ધાણી પુટેનહિ ને આખી 
જાર રહે તેના પણુ એજ પ્રમાણે થાય. શેરે ના રેર 
નાખી આ ખધાનેો સાતુ કરવો. મરી મરચાંવાળે કરવે 
હોય તો તેલ મરી અથવા સરચાંની ભૂકી ને મીડું' નાખડું. 


પ્રકરણ ૬૦ સું 

ચાંઆ સસરા ધાણીચણુા શેક્વાની રીત 

પો'આ ઘેર ખાંડવા હાય તે ડાંગર લાવી કાંકરા 
કાઢી એને પાણીમાં ત્રણુ દીવસ પલાળવી. રે।જ પાણી 
ખઅદલવું. ત્રીજે દીવસે પૌ'આ શેકવા હોય તે! સવારે 
ખૂખ પાણી ઉકાળી એક કકડો વાંસની ટોપલીમાં પાથરી 
તેમાં ડાંગર કાઢી ઉપર કકડો ઢાંકી ઉતું પાણી રૅડવું ને 
ઉપર ભારણુ મૂકવું. પછી ખપોરે બે ત્રણુ વાગે પહોળુ' 
લોઇયું મૂકી ડાંગર શેકી ( ભાંયમાં પથ્થરના દાટેલા ) 
ખાંડણીઆમાં નાખતા જવું ને સામાસામાં બે જણુ બેસી 
લે।ઢાના દસ્તા વતી ખાંડવા. વચ્ચે વચ્ચે હુલાવતા જવું. ખ'ડાઈ 
ચપટા થાય કે ખીનેે ઘાણુ ખાંડવો. લાકડાની ખાંડણીમાં 
પણુ ખ'ડાય. લીલી ડાંગરના કરવા હોય તે! તેને પલાળવી 
નહિ. ઉતું પાણી ન રૅડવું હોય તે! સાત દીવસ ડાં૩૨ 
પલાળવી. ઘેર ન ખાડવું હોય તે! ડાંગર આવી રીતે 
પલાળી ભાડભુ'જાને ત્યાં મોકલવી. આ પ્રથા ગામડાંમાં છે. 
ત્યાં ભાડભ્જુ'જા હતા નથી. 

ધાણી શેક્વાની રીત 

લાલ અથવા ધોળી જુવારને ચે।ખ્ખી કરી ખખળતા 
પાણીમાં નાખી તરત એક ટોપલીમાં કકડો પાથરી તેમાં 
નાખી કઠણુ પોટલી ખાંપ્રી ઉપર ભારણુ મૂકવું. પછી એક 
માટલીને પેટામાં ખાકું' પાડી તેમાં રેતી નાખી થોડી થોડી 
જુવાર નાખી એક હાથ લાંબા લાકડીનો કકડો લઈ તેના 


શ્સેદઈનું રસપ્યષ્યુ ૨૮૭ 


કક કક મડ ત તરા તક કત તત તત તક તત સડ 
જજ-ય-..-----.-------ૂૂ-ન્ન્----ન્ન------------ ------ 


ઉપર ઇડા જેવું ખાંધી માટલીમાં બાઝું' પાડયું હોય તેમાંથી 
હલાવવું. ધાણી બધી ફૂટી રહે એટલે ચાળણીમાં ચાળી 
નાખવી. આજ રીતે ખાજરીની ધાણી થાય. 


સેો!ળા સસરા 


મોળા મમરા કરવા હોય તો રેતીને તપાવી તેમાં 
પો'આ રેકવા એટલે મેળા મમરા થશે. 


ખારા સસરા 
ખારા મમરાની ડાંગરને સાત દીવસ પલાળી મીઠુ" 
નાખી દખાવવી અને તડકે સુકવવી. પછી રેતીમાં રોકવી એટલે 
'ખારા મમરા બનશો. 


ચણા શેક્વાની રીત 


ચણા લાવી તેને ખરા કરવા હોય તો. મીડું' સોડા 
ને હળદર લગાડી પાણીમાં કરમે!ળી રાત રહેવા દેવા. બીજે 
દીવસે તડકે મૂકી રેતીમાં શેકવા. કડાઈમાં રેતી નાખી ચણા 
નાખવા ને કુટવા માંડે કે ભરડીયો પથ્થર અથવા ગોળ 
પથ્થર હોય તેણે ભરડવા. એટલે કુટશે ને કુટી રહે 
એટલે ઉતારવા. 

સો!ળા રાખવા હોય તે એકલા સોડાને પાણીમાં 
4લાળી ઉપર પ્રમાણે ફાડવા. વટાણા પણુ એમજ કરવા, 


પ્રકરણુ ૬૨ સું 
બધી જાતની કાંજી 
ચાહ 
બે માણુસની ચાહ કરવી હોય તે બે કપ પાણી 
ઉકાળી કીટલીમાં ખે ચમચી ચાહ નાખી પાણી રેડવું ને 
ચલાણામાં ગાળ્યા પછી સાધારણુ રીતે ખાંડ એક કપે બે 
ચમચી નાખવી. ફુધ ભાવે તે પ્રમાણે નાખવું. 
(૨) 
ચાહતું પાણી ઉકાળી બે કપમાં ત્રણુ ચમચી ખાંડ 
નાખી બે ચમચી ચાહ નાખી ઉતારી પાંચ મીનીટ ઠરવા 
દઈ પછી ચલાણામાં ગાળી દુધ નાખવું. 
(૩૦) 
પાણી ઉકળે કે ખાંડ ને ચાહ નાખી બે કપ હોય તો 
અ'દર નવટાંક દુધ નાખી ખધું સાથે ઉકાળી ઉતારવી, ઘણા 
આ પ્રમાણે કરે છે. મસાલાવાળી ફરવી હેય તો આગળ 
મસાલો લખ્યો! છે તે પ્રમાણે કરી કપમાં નાની અડધી 
ચમચી મસાલે। નાખવે।. મસાલા ન્નેડે લીલો! સુકો કુદીનો, 
લીલી ચાહ, પેપરમોટનાં પાત્રા આવે છે તે પણુ ન'ખાય. 
તાવવાળા માણુસને ચાહુ પાવી હોય તો કુદીને, આડુ, 
લીલી ચાહ, તુળસીનાં પાનાં ને ચાહના મસાલો નાખી 
પાવી તે પરસેવો થઈ તાવ ઉતરશે. 
કેરી 
કેફીનું પાણી ઉકળે કે એક કપે બે ચમચી ખાંડ ને 


૧સેપઇનું રસપ્યષ્યુ ૨૮૯ 


બા ચમચી કોફી નાખી થોડી ઉકળે ઝૈ ઉતારી લેવી. 
ચ્હા માફક કીટલીમાં પણુ થાય. કેફી કડક હાય તો 
થોડી નાખવી. પ 
કાઝા 

એક કેપ પાણી ઉકાળી એક રકાબીમાં થોડું પાણી 
લઈ એક ચમચી કોકો પાણીમાં એગાળી ઉકળતા પાણીમાં 
નાખવો. અડધે! કપ ડુધ ને ખે ચમચી ખાંડ નાખવી. 

આઓવલટાર્ઈન 

એવલટાઈન એક કપમાં ૧1 ચમચી નાખવું. દુધ 
ગરમ કરી નીચે ઉતારી હલાવવું. ખાંડ એક ચમચી નાખવી. 
પાણી નાખવું હોય તો અડધું દુધ ને અડધું પાણી નાખવું. 

કાવો કરવાની રીત 

કાવો કરવો હોયતો એક કપ પાણીમાં એક ચમચી 
વરીયાળી, બે ચમચી ખાંડ, ખ્રુટીના અને ચાનો મસાલેો 
નાખવે।. ઉકળે કે ઉતારી ફુધ નાખી પીવો. દુધ નાખ્યા વગર 
પણુ પીવાય, ચહાનાો મસાલે। અગર કુદીને।, સુંઠ, પીપળી- 
મૂળા ને ધોળાં મરી એક કપમાં બે ચમચી નાખવાં. 

આરેલી વાટર 

ખારલીવોટર કરયું હોય તે શેર પાણી ઉકાળવા મૂકું. 
તેમાં એક ચમચી ખારલી એટલે વિલાયતી જવ સારી ધોઈ 
પાણી ઉકળે કે તેમાં નાખી ઉકાળવી. કલાઈવાળી' વાસણુ 
જોઈ એ. જવ ખઅફૂઇ જાય કે ઉતારી ઠૅરવા દઈ ચોખ્ખા 
કલ્ાઇવાળા વાસણુમાં ગાળી લેવું. પાણી લાલ પડવા ઇેવું 
નહિ. ધોયા વગર જવ નાખવા નહિ. 

૧૯ 


૨૯૦ રસેપ્ધનું રસપ્યજ 





સાબુચો'ખાની કાંજી 

એક કપ રુધ હોય તે એક ચમચી સાખુચે।ખા લેવા, 

પહેલાં અધેોળેક પાણીમાં બાફી પછી ફહુધ રેડવું તો એક 

રસ કાંજી થરે. એકલા દુધમાં ઉકાળવાથી કાંજી ભારે થાય. 

જાડી કરવી હોય તો વધારે સાખુચોઃખા નાખવા. ખાંડ ૧11 
ચમચી અને ત્રણુ દાણા એલચી નાખવી. 


યોા'ખાની કાંજી 
ચોખાને લાલ શેકી વાટી દુધમાં નાખી એલચી તાખવી. 
એક કપમાં અડધી ચમચી ચે ખાને રવો નાખવે. 
ભાતની ધાણીની કાંજી 
ભાતની ધાણીને પાણીમાં બાકી કકડામાં શ્રી'ખડ છણીએ 
તેમ છણી ફડુધમાં નાખી ઉકાળી ખાંડ એલચી નાખવાં. 
કમળા કાકડી-અખરેટની કાંજી 
પાંચ કમળકાકડી ને અર્ધા અખરોટનો ભૂકે। એક કપમાં 
નાખવે।. એલચી ખાંડ ઉપર પ્રમાણે નાખવાં. 
એલનબરીની કાંજી 
પાણી ઉકાળો એક રકાખબીમાં થોડું પાણી લઈ એક 
ચમચી એલનખરી નાખી જેટલું કરવું હોય તેટલા પાણીમાં 
નાખી દેવું. સહેજ ખાંડ નાખવી. 
સેલીન્સ ફંડની કાંજી 
આ કાંજી ઉપર પ્રમાણે કરવી. આમાં ખાંડ નાખવી નહિ. 
આરાર્ટની કાંજી 
આરારૂટની પણ ઉપર પ્રમાણું કરવી આમાં દુધ નાખડું. 


શ્સેપ્ઇનું રસપ્યષણુ 


સસરાની ડાંજ 

મોળા (ચુર) મમરાની કાંજી ભાતની કાંજી માફ્‌ક કરવી. 

લે બનાવવાની રીત 

ખશેર ડુધ ઉતું કરવું. તેમાં અર્ધી ફાડ લીખુ' નીચે।વવું 
એટલે ડુધ ફૂટી જશે. પછી એ પાણી ગાળી કાચના વાસ- 
ણુમાં ભરડું. તેમાં સાકર કે પતાસું નાખવું ને જેને કઇ ન પચે 
તેને આપવું. 

ખુ'દદાણાની કોફી બનાવવાની રીત 

આખા બુદદાણા લાવી ઘેર કડાઇમાં રેતી નાખી શેર 
હાય તે ખે ભાગે શેકવા ને ફૂડફેડ કુટે ત્યારે નતણુવું કે શેકાયા. 
પછી ઉતારી ચાળી નાખવા, તેને ઝીણા ખાંડીને વાપરવા. 
ઘણા ઘીમાં સાંતળે છે પણુ તે અ'દરથી ખરેખર શેકાતા 
નથી. ઘણા અદર ઝુવાડીયા નાખી બુ'દ શેકે છે. શેર હોય 
તે। નવટાંક ઝુ'વાડીયાનાં બી નાખે છે. શેક્ઠી કપડે લૂછી નાખવા. 

દળેલી 'ખાંડ કરવાની રીત 

ખાંડને ધ'ટીએ ૬ળી નાખવી. ઘ'ટઢી સાફ હેવી નનેઇએ. 

આવી દળેલી ખાંડ, લાડું, દળ, લાપસી વગેરેમાં વપરાય છે. 


પ્રકરેણુ ૬૨ સું 
ફેરાળસાં 'ખાવાની વસ્તુઓ 
૨તાછી ડ'દ કરવાની રીત 


રતાળછીુને છેલી રાતે ભાગ તમામ કાઢી સોટા 
કકડા એટલે નાના સફરજન જેવડા કકડા કરવા. શેર રતાળછી 
હોય તે! શેરે પાશેર ટાહું' તેલ મૂકયું, ઘીમાં કરવો હોય તે ઘી 
મૂકવું. તેમાં ફકત મીઠું નાખવું. બે વખત હેલાવી ધીમે 
તાપે મૂકવો તે! બફાઈ કફૂણુસાઇ જશે. આ પ્રમાણે સુરણુ 
પણુ થાય. 
સુરણુ ડરવાની રીત 
સુરણુને પાણીમાં બાટી ભજીયાંની માફક તળી નાખવું. 
પહેલાં કકડા કરી મીઠુ' દઇ તડકે મૂકું પછી કરડું તો સારૂં થાય. 
ખટઢાકાની ચીરી કરી તેલમાં તળવા. ઉપરથી જીરૂં મરી 
નાખવાં. મરચાં ખાતા હોય તો મરચાંની ભૂકી નાખવી. 
ચીકણાં અળુખડાં પણુ બટાકા માકફેક ઘીમાં તળવાં. 
સહેજ ખાંડ નાખવી. 
ખટાકા શખ્કરીયાં એકઠાં કરવાં હોય તે બે ભાગ બટાકા 
એક શાગ શાષરીયાં બે ભેગાં ઉપર લખ્યા પ્રમાણે કરવાં. 
રાજગરાની રેોટલી[પુરી 
રાજગરો લાવી શેકી તેને લેો।ટ દળવા પછી તેમાં 
થાડું' મોણુ નાખી ઉના પાણીથી ખાંધી પૃરી કરવી, શીંગોડાં- 
ને રાજગરાને લેટ ભેગો કરી પુરી રોટલી થાય. 
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શીંગાડાના લોટની રોટલી પુરી 
શીંગોડાના લોટને ચેો।ખાના લોટ માક્‌ક ખાટી મસળી 
પુરી કરવી. 





બટાકાની પુરી 

ખટાકાને ખાટી છી ખૂખ વાટવા ને મસળી મીડુ', ક્રા- 
ળમાં મરચાં ખાતાં હેય તે મરચાં, ને આડુ નાખી પૂરી રોટલી 
કરશ્રી. સૈળી કરવી હોય તે! પણુ થાય. તળેલી રોટલી માફ્‌ક 
પણુ થાય; એમાં થોડો રાજગરાને લોટ નાખવે. ન નાખવો 
છાય તે એકલા બટાકાની પણુ થશે પણુ સારા વટાવા 
જોઈ એ, બટાકાની ફરાળમાં ખાવાની ગોળી કરવી હોય તો 
થોડો મોરીયાનોા કે શીંગાડાના લોટ નાખવો ને જીરૂં મરી 
મીઠું' નાખવું. ગોળી કરી તેલમાં તળવો. 

બટાકાનાં વડાં 

ખટઢાકામાં જીરૂં, મરી, મીડુ', આડ્ઠુ મરચાં નાખી વડાં 
કરવાં, ચણાના લોટને બદલે શીંગાડાના લેોટવું ખીરૂં કરી 
તેમાં બોળી તળવાં. 

શીંગોડાનાં હોડકળાં 

શીંગોડાનો લેટ શેર ને ૦ શેર બટાકાને! છુટો લઇ 
તેમાં મૂઠ્ઠી વળતું મોણુ નાખી આડુ મરી નાખવાં. સીડું' સોઢી 
૧1 ચમચી નાખવું. મરચાં ખાતાં હોય તે! લીલાં મરચાં ને 
આદુ બે પેસાભાર નાખવાં. શેરે ન શેર દહોં નાખવું. ગરમ 
પાણી નાખી ખુખ ફ્ીણી બીજે દીવસે ઢોકળાં માફક કરવાં. 
સોરીયાના લેટનાં હોકળાં પણુ ઉપર પ્રમાણે થાય. આમાં 
અઢાકા નાખવા નહિ. ઝુટીના લોઢટતાં પણુ થાય. 





૨૯૪ ર્સેપ્ઈનું રસપ્યષ્યુ 
શીંગાડાંની પાટોડી 
૧ વાડકે શીંગાડાનેો લેટ ને ૨ વાડકા પાણી લઈ 


મીડું', મરચાં ખાતાં હોય તે મરચાં નીકર મરી નાખી ચણાના 
લોટની પાટોડી કરીએ તેમ કરવી. 


ફેરાળાનાં પાત્રાં 
અળુનાં પાનાં લાવી અડધે શીંગાડાનો ને અડધી 
મે।રીયાનાો લોટ લઇ આડુ, મરચાં, કોપરાનું ખમણુ, ક્રાળને 
ગરમ મસાલો, દહીં, ૧ ચમચી ખાંડ એ ખધું જે પ્રમાણે 
કરવું હોય તે પ્રમાણે નાખવું, ખીરૂં તેયાર કરી ચણાના 
લોટનાં પાત્રાં માફેક કરવાં. 
ફેરાળાનાં ભ યાં 
ટર્‌રાળમાં ખાવાનાં ભજીયાં કેળાનાં, રતાછુનાં, બટાકાનાં 
સુરણુનાં, લાલ કોળાનાં આટલી જાતનાં થાય. તેમાં ચણાના 
લોટને ખદલે શોંગાડાનો લેટ ને થોડો સોરીયાનેો કે રાજગ- 
રાનેો લોટ લઇ ખીર્‌ં કરી ભ્રજીયાં પાડવાં, 


ફેરાળનાો ભાત 

સોરીયાનો ભાત આપણે ચોખા રાંધીએ છીએ તેમ 
રાંધવો. મેોરરીયાની ખીચડી કરવી હોય તે શેર સોરોયામાં 
૦॥1 શેર ખટાકાની કકડી કરી નાખવી. પહેલાં બટાકા તળ્યા 
પછી મોરીએ નાખવો. વધાર લવીંગ તજને ઘીમાં કરવે. 
આદુની કકડી ને મરચાંની કકડી નાખવી. મીડું' અને હળદરને 
બદલે કેસર નાખવું. થાય કે ઉતારી લેવો, શેર ભાત 
હોય તે અડધુ લીંખુ નીચોાવડવું. લવીંગનો ભૂકો ને અડધી 
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ચમચી તજને ભૂકો! અ'દર૨ નાખવો. ખાંડ એક ચમચે 
નાખવી. હલાવી ધીમે તાપે મૂકવો. આમાં બદામની ચીરી 
ઘીમાં સાંતળી નાખવી. લાલ કીસમીસની દરાખ નાખવી. 


સાખુચોા'ખાની 'ખીચડી 

ઉપર પ્રમાણે બટાકા ફૂરી સાખુચોઃખખાને એક કલાક 
પલાળી રાખવા, ધેઈઈ કપડા ઉપર સુકવી ખટાકા થાય કૈ 
સાખુચે।!ખા નાખવા. ૦ શેર ખટાકા, દોઢ શેર સાબુદાણા 
૦॥॥ શૈર સીંગનેો ભૂકે।,, આડુ મરચાંની કકડી, કોપરાનું ખમણુ 
ને બે ચમચી ખાંડ આ પણુ ઉપર પ્રમાણે વઘાર કરી 
અટાકા વઘારી કરવી. સાખુચોાખા ને સી'ગને ભૂકો ભેળી 
ખટાકામાં નાખવા ને ધીમે તાપે સીજવા મૂકવી. આડુ 
લીંખુ જેટલું, મરચાંની પાંચ કકડી, અડધી વાટી કેપરાનું 
ખમણુ ને ૧ લીંખુ નાખવું. આજ પ્રમાણે સુરણુ ને સીંગની 
"ખીચડી કરવી, સુરણુને છીની નાખવું ને તળી ખક્‌ાય કે 
સોંગને ભૂકો નાખવે. 


સોરીયાનો મીઠો ભાત 

સૌરીયાને સાફે કરી ધોઈ શેર હોય તો ૦ શેર 
ઘીમાં તજ લવીંગને વઘાર કરી સ્રાોરીચો નાખી સાંતળી 
પાણી રૅડવું. પાણી સોસાઈ જાય ને મોરીચેો! બફાઈ જાય 
પછી હુંધમાં ઘુ'ટેલું કેસર શેરે ૧ આનીભાર, લાલ દરાખ; 
ખદામની ચીરી, એલચી બધું મળી અધે!ળ નાખવું. ખાંડ 
રારે શેર, ઘી શેરે ના શેર અ'દર ને ઉપરથી નવટાંક નાખવું 
કૅ છૂટા થાય. 


૨૯૬ સ્‍્સેપ્કતું રસપ્યર 


બટાકાની નરમ દાળા 
ખટાકાને ખૂખ ખઆક્રી છુ'દી નાખવા. તેને તજ લવોંગ 
થી વઘારવા. પછી તેમાં જેટલું નઈ એ તેટલું પાણી રૅડવું 
ને ફે્‌રાળમાં ખાવાનો મસાલો લખ્યો છે તે પાણી પ્રમાણે 
એટલે શેર પાણી હેય તો અડધી ચમચી નાખવે. મીડુ' 
૧ ચમચી, ખાંડ બે ચમચી ને એક લીંખુનો રસ નાખવે. 


મરચાં આદુનો છુંદો સોપારી જેટલો નાખવો. આ દાળ 
સોરીયાના ભાત સાથે ખાવી. 


ફેરાળમાં ખાવાની કઢી 
શેર છાશમાં મોરીયાને। કે શીંગોડાનો લેટ ૧ ચમચે 
નાખવો. મરચાં ખાતાં હોય તે મરચાં આડુ નાખવાં ને 
જીરાના વઘાર કરવે।. તજ લવીંગનો વઘાર પણુ થાય. 
હળદરને બદલે કેસર નાખયું. 
સોરીયાની ને શીંગાડાના લોટની કળી 
શીંગોડાના લે।ટતું ખીરૂં કરી ચણાના લોટ માકક 
કળી પાડવી, તીખી કરવી હાય તે! મીઠું મરચું અગર 
મરી નાખી કળી પાડવી. ગળી કરવી હાય તે। માળી કળી 
પાડી શેરે શેર ખાંડની ચાસણી કરવી ને કળી ચાસણીમાં 
નાખવી. એને લાડું ચણાની કળીનો લાડું કરીએ તેમ 
કરવો. આજ પ્રમાણે મોરીઆના લોટનો લાડું પણુ થાય. 
શીંગાડાને સીંગને લાડું 
શીંગોડાને લેઈટ શેકવો, સીંગ શેકેલી હોય તેને 
ભૂકો કરી શે૨ ૦ા શેર ખાંડ ને ૧૦ દાણા એલચીને ભૂડે। 
નાખી લાડુ વાળવા. ઘી ૦। શેર નાખવુ. 
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શીંગાડાનો સેસુર 

શીંગોડાના લોટને શેરે નવટાંક ધીમાં સાંતળી શેર 
ખાંડની ચાસણી કરવી. એલચી કેસર અ'દર નાખી ચાસણી 
ગાળી વળતી થવા આવે કે લોટ અદર નાખવે.. ૨ શેર 
ઘી જુદુ' ગરમ કરી રાખવુ તે હલાવતાં જવુ' ને નાખતાં 
જવુ'. ઘી નાખરૈી। એટલે ઉભરો આવશે. બધું નાખી રહ્યા 
પછી થાળીમાં પાથરી ઘી કાઢી લેવુ હોય તે! થાળી વાંકી 
રાખવી કે શેર ઘી નીતરી રહે. ઉનામાં કાપા. પાડવા ઉપર 
ચારોળી બદામની ચીરી ભભરાવવી હૉય તો નાખવુ. ન 
નાખે તે ચાલે. ચાસણીમાં ગુલાબજળ નાખવુ હોય તે 
ન'ખાય. આજ પ્રમાણે મો।રીયાના લોટનો થાય ને સીંગને 
ચણુ થાય. 

સીંગનો લાડુ 

સીંગ રેતીમાં શેકી ઝીણી ખાંડી શેરે ન શેર ઘી, ૦1 
શૈર ખાંડ, ન તોલે એલચી નાખી લાડુ લી'ખુ જેવડા 
વાળવા. ચાસણીનોા કરવો હોય તો ખાંડની ચાસણી કરી 
ગાળી વળતી “ચાસણી થાય કે તેમાં ભૂકે નાખવો. એલચી 
નાખવી ને ઘુ'ટીને બ'ધાવા આવે કે પાથરી દેવે. 

સીંગ ને 'ખજીરનો લાડુ 

સી'ગનેો ભૂકો! ૦1 શેર અને ખજુર ૧ શેર લેવાં. 
સી'ગ શેકીને ખાંડવી, ખન્નુરને ધાઈ ઠંળીયા કાઢી એને 
જુ'દી નાખવું'. નવટાંક તલ, પસાની ખસખસ, ૦ શેર 
સૂઝુ' કેપરૂં છીની ઘીમાં સાંતળીને નાખવુ. તલને પણુ 


૨૬૮ ૧સેપ્ઇનુ' રસપ્યષુ 


સાંતળવા. ખજુરને ઘીમાં સાંતળવું. લાલ સ'તળાય કે 
સી'ગનેો ભૂકે। નાખવે ને હલાવવું. તલ કેોપરૂં ખસખસને 
૦1 શેર ખાંડ નાખી એકમેક કરી લાડું વાળવા. ખનજ્ઞુરમાંથી 
પાણીને! ભાગ ખળી જવા દેવે।, લાડું ન કરવો હોય તો 
સી'ગને ખજુર છૂટાં રાખી ફે પરૂ, તલ, ખસખસ નાખવાં, 
એમાં પણુ આખુ' ખજુર સાંતળી તેમાં સીં'ગનો ભૂકો નાખવે. 


બટાકાનો લાડુ 


બટાકાની સેવ પાડી લીલી ઘીમાં તળી ભૂકો કરી 
ઝીણી ખાંડ એલચી વગેરે નાખી લાડું વાળવા. ચાસણીનેો 
કરવો હોય તે ચાસણી કરી તેમાં નાખી લાડુ વાળવા. 
આ પ્રમાણે સુરણુનાો પણુ થાય. 


બટાકાની જલેખી 
ખૂબ ખાફેલા બટાકા વાટી તેનો છુ'દો કરી સેવના 
સ'ચામાં મૂકી ગોળ ચકરડાં પાડી ઘીમાં તળી ચાસણીમાં 


નાખવાં. ચાસણીમાં ગુલાબજળ ને કેસર નાખવુ. છુટી જાય 
તો સી'ગોડાનો કે સૈરીયાનેો સહેજ લેટ ભેળવવે।, 


શીંગોડાની જલેબી 
શી'ગોડાનો લેટ રાતના આથવે.. અ'દર સહેજ દહીં 
પૈસાભાર નાખવુ, ચીકણાં અળુખડાં આવે છે તે ખાફી 
છી'દી તેનો છુંદો અ'દર નાખવો ને ખીજે દીવસે જલેખી 
પાડવી. લોટ બહુ નરમ ન ફરી નાખવો. ખાકામાંથી નીકળે 
એવો લેટ રાખવો. આજ પ્રમાણે મોરીયાના લોટની થાય. 
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ર્્્ૂ-*- ------------------------------------ - 


બટાકાની વેડમી 

ખટાકાને ખાષ્ઠી છુ'દી શેરે શેર ખાંડ નાખવી ને તોલે! 
એલચી નાખી ખદખદાવવી. ખાંડ બ'ધાઈને લુવા વળે કે 
શીંગોડાના લોટની રોટલી વણાય તેવી ખીચી કરવી. પછી 
મસળી તેમાંથી લુવા લઈ રોટલી શી'ગોડાને કેરો લોટ લઇ 
વણા બટાકાનું પુરણુ ભરી વેડમી વણુવી. ને વેડમી માક્‌ૂક 
કરવી. એમને એમ લુવા શી'ગોડાના લે!ટમાં વણાય. આજ 
પ્રમાણું કોપરાની ઘારી થાય. શી'ગોડાના લોટની અથવા 
બટાકાને ખાફી છુ'દી તેની એક કકડા ઉપર પૂરી કરવી ને 
કે।ઉપરાતું ખમણુ આગળ ખતાવ્યા પ્રમાણે કરી પુરીમાં ભરી 
ઘારી માફક કરવી. 

ફેરાળમાં "ખાવાનો રૃધ'પાક 

સુરણુને છીની સાંતળી ખફય કે $ુધમાં નાખવુ. 
પછી છોલ ઉપર તરે કે ખાંડ નાખવી. ખાંડનું પાણી બળી 
જાય કે ઉતારી એલચી વગેરે જે નાખવુ હોય તે નખાય, 
ખાંડ શેરે નવટાંક નાખવી, ખારેકને ૬ુધપાક કરવો! હોય તે! 
દુધ ઉકાળી ખારેક ખાંડી અદર નાખવી. એકમેક થાયકે 
શેરે અધે!ળ ખાંડ નાખવો, કારણુ કૈ ખારેકમાં ગળપણુ છે. 
મોારીયાનાો ફુંધપાક ચોખાના દુધપાક માફક કરવો. દરેક 
દુધપાકમાં બદામ ચારોળી એલચી નાખવાં. 

શીંગોડાંતુ' ગળાવાણુ' 

શી'ગોડાંના લેટ ઘીમાં સાંતળી લાલ થાય કે ફધ 
રેડવુ'. શેર ડુંધ હોય તો એક ચમચો લોટ ને ના ચમચો 
ધી લેવાં. 
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ન્ન્સૂ્ફ્ેૂૂૂ------------------“------------- 





દધીનો દુધપાકે 

દુધી છેલી છીની ઉપર છીની ઘીમાં સાંતળી ખફ્‌ાઈ 

જાય કે શેર $ુધ હેય તે પાચેર છીલ નાખવો ને ખાંડ 
અધે!ળ નાખવી. એલચી વગેરે નાખવું. 


શીંગાડાના લોટના પુડા 


દરેક લોટના પુડા કરીયે છીચે તેજ પ્રમાણે શી'ગેડડાના 

લે।ટના પુડા કશવા. તેજ પ્રમાણે મોરીયાના લોટના પણુ થાય. 
સોરીયાના લોટનાં અનારસાં 

મોરીયાને સારે ધોઈ ત્રણુ દીવસ પલાળી દળાવી 
યાખાના લોટ માફક આ લેઢટનાં પણ્‌ કરવાં. 


રાજગરાનો કસાર 


રાજગરાને ચોખ્ખો કરી ઝીણા કપડામાં તેની પોલી 
પોટલી બાંધવી. એક તપેલીમાં આધણુ મૂકવું. પાણી ઉકળે 
કે પોટલી તેમાં નાખવી. અધો પોણુઃ કલાક ઉકળવા દેવે 
ને પોટલી કાઢી તપાસવે।. બફાઈ ગયે હાય તો તેને ઘી 
મૂછી તજ લવી'ગથી વઘારી ઉપર ૦ શેર રાજગરો હોય 
તો નવટાંક ખાંડ પાથરવી. ઉપર ખદ્ામ વગેરે મસાલે 
નાખવે. થુલીની માકક ખાવે! હોય તે! ખફાયા પછી ઉપ- 
૨થી ઘી ને ઝીણી ખાંડ લઈ ખાવે. 

શીંગાડાના સાલપુડા 

અધોશેર શીંગોડાના લોટમાં ૧ સોટો ચમચે! રાજ- 
ગરાને! લોટ નાખી શેરે પાશેર ખાંડ નાખવી. અ'દ૨ ચપટી 
મીડું' નાખવું ને લોટ ખૂખ પષ્રીણુવા. જલેબી જેવો થાય કરે 
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કડછીમાં લેટ લઇ તાવડીમાં ઘી સુરી પહેલું ધી ખૂબ ગરમ 
થવા દેવું પછી તાપ ધીસે। પાડી નીચે હાથે ધાર પાડી 
માલપુડા તળવા. 
રાજગરાનો લાડુ 
રાજગરાનો બા શેર લેટ હોય તેો ૧ ચમચે 
ઘીતું મોણુ નાખી જેવી રીતે ઘઉંનાં મૂડ્ઠીયાં કરી તળી લાડુ 
કરીએ છીએ તે પ્રમાણે કરવો. શીંગોડાં ને રાજગરાના લે।ટનેા 
એકઠા પણુ એમજ થાય. 
શીંગાોડાની ગાળ પાપડી 
શીંગોડાના લોટને ઘીમાં શેકી તેમાં ઝીણી દળેલી ખાંડ 
અચ્છેર ભેળવી થાપી દેવી. 
રીંગાડાનો શીરે 
શીંગાડાના લોટને શેકી રવાના શીરા માફેક કરવે. 
આજ પ્રમાણે સંગનો શીરો પણુ થાય. સીંગનો ઝીણેા 
ભૂકો કરી ઘીમાં તળી રેર ભૂકો હોય તો ના શેર પાણી 
કે ડુધ નાખવું. દાણ! કુલે ને પાણી બળી જાય કૈ ખાંડ 
મ॥1 શેર ને મસાલે વગેરે નાખવું. 
કાચાં ઠેળાંના લાડુ કોળાપાક પ્રમાણે કરવે. 
બટાકાનો લાડુ 
કાચા બટાકા ખૂખ ઝીણા છીનવા ને વાટી નાખવા. 
પછી ઘીમાં તળવા. લાલ થાય કે કાઢી શેર ભૂકે। હોય તે 
૦॥ શેર ખાંડની ચાસણી કરી ગાળી વળતી ચાસણી થાય 
કૈ તેમાં નાખી બદામ કેસર એલચી વગેરે જે નાખવું 
હેય તે નાખી ગોળ લાડુ વાળવા, 


પ્રકરણ ૬૩મું 
બધી જાતની સુકવણી 
મેથીની ભાજી 
મેથીની ભાજીને ધોઈ કોરી કરી મીડું' મરચાંની ભૂકી 
નાખી એકસેક કરી તડકે સૂકવવી. પછી તેલમાં તળવી. 
શાકમાં નાખવી હોય તે! સોઠા મરચા વગર સુકવવી. તેને 
બાફીને લીલા શાકમાં ભેળા ચાય ને ભજીયાં પણુ થાય. 
ભીંડા 
ભીંડાના એક ઇંચ જેવડા કકડા કરી મીડું' મરચાંની 
ભૂકી લગાડી સુકવવા. એમને એમ સુકવવા હોય તે! લે પાછા 
ઉના પાણીમાં નાખી ભીંડાના શાકની માફક થાય. સીઠા 
મરચાંવાળા સુકવ્યા હે।ય તે। એકલા તેલમાં કાચલી માફક ખાવા. 
વેગણ 
વે'ગણુને ભી'ડાની માફેક ખન્ઞે રીતે સુકવાય ને વાપરવા- 
માં લેવાને બાફેવાં, દુધીની સુકવણી પણુ એમ થાય. તેના 


ગોળ કકડા કાપવા. 
સરચાં 


લીલાં મરચાંને મીડું' ભરી લોંખુમાં આથવાં. ત્રીજે 
દીવસે કાઢી જીરું ધાણાંનોા ભૂકે શરી સુકવવાં ને તળીને 
ખાવાં તો સારાં લાગે. 
ઝુવારસીંગ 
ગુત્રારસીંગને એમ ને એમ સુકવી ઉપર લખ્યા પ્રમાણે 
ખાટ્દીને શાક પણુ થાય ને તળીને ખાવી હોય તે લીંબુના 
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પાણીમાં ત્રણુ દહાડા આથી મરચાં દઇ સુકવવી ને પછી 
તળવી. લી'મુમાં આથેલાં ગુ'દાં પણુ સુકવી તળી ખાવાં. 
પાકાં શુ'દાંને ઠેળીયા કાઢી સુકવવાં ને પછી તળીને ખાવાં. 


નીકાની કાચલી 
નીકા ચોમાસામાં થાય છે. તેને મીઠામાં આથવા. 
ત્રણ રીવસ પછી સુકવવા. સ્ુકવતી વખતે છાશમાં ધેવા. 
કોથમીર કુદીને ઝીણાં સમારી શીળામાં સ્ુકવવાં ને કાચની 
ખરણીમાં સખત દાટે। દઈ ભરવાં તે! સુગ'ધ રહે. 
કોડીમડાની કાચલી 
જોઠીમડાંને મીઠામાંને છાશમાં ત્રણુ દહાડા આથવાં ને 
ત્રીજે દીવસે સુકવવાં મીઠાં કોઠઠીમડાં હોય તો એકલાં મીઠામાં 
આથી સુકવવાં, 
ટી'ડોરાંની કાચલી 
ટી'ડોરાંને પણુ કોહીમડાંની માકક આથી સુકવી ગોળ 
પલીતા કરવા. શાકને માટે સુકવવાં હોય તો એમને એમ 
સુકવવાં પછી ઉના પાણીમાં ખાષ્ઠીને તેલમાં તળવાં ને ધાણા 
જીરૂં શાકની માકક નાખી ખાવાં. 


પાપડીની કાચલી 
કુમળી પાપડીનાં છોડાં ને મરચુ મીઠું લગાડી સ્ુકવો 
તળીને ખાવાં, 
કારેલાની ઝાચલી 
કારેલાંની ગોળ અથવા લાંખી ચીરી કરી મીઠામાં 
ચાળીને મરચું દઈ તડકે સ્ુકવવી ને તળી ખાવામાં લેવી, 


મ્સેપ્ઇતું રસપ્યય્કુ 








રુબ્ટ 


બટાકા શકરીયાં રતાળુની સુકવણી 
એક તપેલીમાં પાણી ભરી મોડું નાખી ખટાકાની 


પરતી પાડવી. પછી ધોઈ તડકે સુકવવા. રતાળછીુને પણુ 
એમજ કરવું. રતાળુની કાચલીને કાપ્યા પછી ધોવી નહિ. 
આખુ જ ધોવુ'. શક્કરીયાંની કાચલી બટાકા માફ્‌ક કરવી. 


કાચાં કેળાંની કાચલી 
કાચાં કેળાંના ગોળ પલીતા પાડી મરચુ મીડું' દઈ 


સુકવવા. પછી તળી ખાવામાં લેવાં. 
જુરા કોળાનાં છોડાંની કાચલી 


ભુરા કોળાને છીની છેડાં રહૈ તેને મરચુ' મીઠું દઈ 
તડકે સ્ુકવવાં. આજ પ્રમાણે તરખુચનાં છેડાં ને સષ્કર ટેટીનાં 


છોડાં પણુ સુકવાય. 


પ્રકરણુ ૬૪ મું 
રસોઈ કરતી વખતે શી શી વસ્તુ નેઇએ તેની સુચના 
રસોઇ કરવા બેસતાં પહેલાં હમેશ દાળભાત રોટલી 
ને શાક સાધારણુ માણુસને ત્યાં થાય છે તેમાં જે જે વસ્તુ 
જોઈએ તે પહેલેથી તૈયાર કરી રસોઈ કરવા બેસીએ તો 


દાઝવાનો સંભવ એછે રણે ને ઘડી ઘડી ઉઠવુ' પણુ ન 
પડે. ઘણી વખત સાંભળવામાં આવ્યું છે કે અસ્ુક ચીજ 


લેતાં લુગડુ' સળગ્યુ' તો પહેલેથી તેયાર કરી બેસવાથી ન્નેખમ 
એષ રહે. નોકર હોય તે તે આપે પણુ પણીધણીયાણી 
ખે હોય તે તેને પહેલ વહેલું અઘરૂં ન પાડે માટે લખ્યું' છે. 
રસોઇ માટે નેઈતી વસ્તુએ 

તપેલી ૩, કઢી કરવી હોય તેો ૪ તપેલાં, ૪ 
ઢાંકણાં, તળેલું શાક કરવું હોય તે! ૧ કડાઈ, ૧ વઘાર 
માટે લોઢાની કડછી, પીત્તળની કડછી દાળ ઝે કઢી 
હલાવવા ૧, રોટલી તળવા લોઢાને। તવેથો ૧, પીત્તળને 
૧ શાક હલાવવા, ઘાડી દાળ હુલાવવા નાને! કેડછી ઘાટને 
ચમચો ૧, ભાતને માટે પીત્તળનોા ઝાર ૧, ઘી લેવા વાડકી 


૧, ચમચી ૧, પાષ્્રી ભરેલી તાંખડી ૧, પાણી લેવા વાડકી 
૧, લોટ બાંધવા થાળી ૧, આખળીઓ ૧, વેલણુ ૧, તાવી 


૧, રોટલી કાઢવાનો સોચો ૧, સાણુસી ૧, સાણુસો ૧, 

જુ'ગળી ૧, કેલસા લેવાને સે।ટો ઝારા ૧, ચોખ્ખુ” ભાતમાં 

' લેવાતું ઘી રાખેલી બોધરણી પળી સાથે ૧ આ ખધુ' પહેલેથી 

તૈયાર કૅરી સગડી કે ચુલો સળગાવવાં. દાળ ભાતતું આપણુ 

મૂકી દાળ ધોઈ ઓરી દેવી ને ચોા।ખા ધોઈ તૈયાર કરી 
૨૦ 


૨૦૬ ર્સેપ્ઈનું રસપ્યષુ 


રાખવા. કઢી કરવી હોય તો! તપેલીમાં છાશ લઈ બેસયું. 
છાશમાં નાખવા ચણાને લોટ એક વાડકી કે ડખ્બા હોય 


તો તે જેવી સવડ, નીકર એક થાળીમાં એક કેરે ચણાના 
લોટ ઘઉંનો લોટ ને ચોખાનો લોટ લઇ બેસવું. 


દાળ ઓશવી લેટ બાંધી મૂકવો. દાળ કરવી હાય તે 
૧ વાડકામાં આમલી પલાળવી, કોકમ નાખવાં હોય તે 
તે લઇને બેસવું. આડુ મરચાં વાટી એક વાડકી કે કાચની 
પવાલીમાં લેઇને બેસયું. તેલની બોધરણી પણુ લઈ ને બેસવું. 
દાળ માટે કોથમીર કે ક'ઈ મેળવણી હાય તે! પાસે રાખવી. 

મસાલામાં આટલી વસ્તુ જેઇએઃ હળદર, મસીડું', રાછુ 
મેથી, વઘારનાં આખાં મરચાં, મરચાંને ભ્રુક્રે, હોંગ, ધાણા- 
જીરૂં, ગરમ મસાલો, અજસે।, આખુ' જીરૂં, ધાણાના તાંદલા 
તેની શીશી કે કઠોડુ” રાખવું. 

આખુ જીરૂં ધાણા ને અજમાનો ખપ કેઇ દીવસ પડે 
માટે રોજ એ વસ્તુ ન હોય તો ચાલે. મસાલા માટે એક 
ચમચી રાખવી. ગોળ ખાંડ લેવાને પણુ ચમચી રાખવી. 

દાળમાં નાખવા એક દાખડામાં ગોળ કાઢી રાખવે. 
કઢીમાં નાખવા ખાંડ જુદી કાઢી રાખવી. ૧ કકડા હાથ 
લૂછવા ને ૧ કકડા થાળી વાડકા લૂછવાને રાખવો. માણુસ 
હોય તે! તે થાળી વાડકા પાટલા માંડે પણુ એકલાં હોઈ એ તે 
જાણુ માંડે? માટે ખધી રસોઇ થઈ જય પછી રે।ટલી વણુતી 
વખતે થાળી બે વાડકા લે।ટો પવાલું (લોટો પાણી ભરીને 
ઉપર પવાલું ઢાંકવું) પાટલે! મૂકી જે અથાણું હેય તેતું વાસણુ 
તેમાં ચમચી સાથે અને ખાવાતું સીઠું' ચલાણામાં મૂકવું, 





“૨સેપ્ઈનું રસાયણ ૨૦૫ 
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કોલસાની ટોપલી કે ડોલ અથવા લાકડાં હોય તો 
લાકડાં ખધું મૂકું. 

આ બધું તૈયાર કરી રસોઇ કરવા બેસવાથી બીના 
માણુસની જરૂર ન પડે. ખળતણુમાં કોલસાને બદલે લાકડાં 
હોય તે બે લાકડાંના છેડા ખૂણા પડતા અડકાડી વચ્ચે 
કાકડી મૂકવી અને ઉપર ત્રીજી' લાકડુ' પોલું મૂકવું. લાક- 
ડાનાં છોડાં અને સાંઢીકડાં પણુ વચ્ચે પોલાણુ રહે તેમ મૂકાય. 

સગડી સળગાવો તળે થોડા કોલસા નાખવા. ઉપર છાણું 
હાય તે! તે નીકર કકડાની દીવેટ જેવો એક આંગળ જાડી 
વાઢ વણી ગ્યાસતેલમાં બાળી સગડીમાં મૂકી ઉપર પોલા 
કોલસા ગોઠવવા ને દીવાસળીથી સળગાવવી એટલે સળગી 
જશે. ઘણી છેકરીએ પરણીને સાસરે જાય કે તરત માથે 
ઘર પડે છે. ખાપને ઘેર હોય ત્યારે તે! ભણુતી હોય 
એટલે બધાંમાં ધ્યાન ન રહે માટે આ લખ્યું છે જેથી 


અઘરૂં ન પડે. બનતા લગી ૬ર૨ક વસ્તુ એકમાંથી બીજામાં 
નાખવી નહિ. નહિ તે! સેળભેળ થાય. 


દરેકને ત્યાં કટી વાસણુની કે કડછી તપેલાની પૂરતી 
સગવડ ના હોય તો એક વસ્તુ લીધા પછી તે તવેથે। કડછી 
સારે કરી ધોઇ ખીજમાં નાખવે કે રસોઇ ચે।ખ્ખી રહે. 
દરેક ઉપર ઢાંકણા રાખવાં. ઉની કઢી હોય તે ઢાંકણું 
અધખેોલું રાખવું, નીકર પીત્તળની ચારણી ઢાંકવી. ચાહ 
ના દુધ ઉપર પણુ એવીજ રીતે ઢાંકવું. કેઈ વસ્તુ ઉધાડી 
મૂકવી નહિં. હાથ લૂછવાને જૂનાં લુગડાંમાંથી કકડા કાઢી 
સાફ ધોઇ વાપરવા, બધાની સવડ હોતી નથી કે નવા વાપરે. 


પ્રકરણુ ૬૫ સું 
સસાલાવાળા ધાણા વરીયાળી અજસે વગેરે 


ધાણાને લીંખુ, મીઠું, હળદર ૬૪ રાત્રે પલાળી ખીજે 
દીવસે તડકે। ખવાડી શરડી નાખવા. પછી છોડાં નીકળે 
એટલે ધીમે તાપે શેકવા એટલે સારા થશે. છેડાં રહે તે 
છડી નાખવા. આજ પ્રમાણે વરીચાળી અજસે। પણુ થાય. 


જુ'જેલી બદામ 
ખઠઠાસ, સીંગ પીસ્તાં ચારોળી દરેક વસ્તુને પાણી ને 
મીડું' દઇ રાત રહેવા ૬ઇ સુકાવા દેવાં પછી શેકવાં તે 
સારાં થાય. એ બધી વસ્તુ રૈતીમાં શકવી. 


સસાલાની સોપારી 
સોપારી ના શેર, તજ નવટાંક, એલચી ૧ તોલે, 
લવીંગ પાઈણાર, જાયફ્‌ળ પાઈભાર, જાવ'ત્રી બે ત્રણુ પાંદડી, 
કૈસર પાઈ જેટલું, જેઠીમધનાં છોડાં તોલે ૧ આ બધું ખાંડીને 
ખાવામાં લેવું. 


ચણાની દાળનું 'ખસમીર 
ચણાની દાળ પાશેર હોય તે। બરેોર ફહ્ુધ ઉકાળી 
તેમાં ચણાની દાળ નાખવી. ઉપર ફીણુ આવે તે કાઢી 
લોટમાં નાખડું. ને ખમીર ચડાવવું હોય તે થોડાક લોટમાં 
આ ફ્‌ીણુ નાખી રાત રહેવા દેડું ને બીજે દીવસે જલેબી 
વગેરે જે વસ્તુતું ખમીર ચડાવવું હોય તેમાં નાખવું. 
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બટેટાને ખૂબ પાણીમાં બાષ્ઠી છુ'દી તેતું પાણી ગાળી 
મીરમાં લેવુ', હોડળાંમાં, વડાંમાં દરેકમાં નાખ્યું હોય 
તો સારાં કુલે. 


સ્કકન “-------------- 





સાદાં બીસ્કીટ 

મે'દાના લોટ ૨॥ રેર, ઘી નવટાંક, સવા રૂપિયા ભાર 
ખમીર નાખી સવારમાં લેટ ખાંધવો. તેને ૪ કલાક 
રહેવા દઇ લોટ ચડે એટલે ગોળ ખબીસ્કીટ કરી એક પત- 
રાની થાળીમાં મૂકી ઉપર તાપ કરવે।, થોડીવારે ફેરવી 
નાખવાં ને કાઢવાં. 

સુંબઈને। સુર્ય છાપ મેદ ફ્‌રમાસુ લોટ ૨॥ રેર, ઘી 
૧।। રૂપીયાભાર, ૧ રૂપિયાભાર મીઠું તેને ઉપર પ્રમાણે 
ખમીર નાખી એકઠાં કરી એક થાળીમાં છૂટાં છૂટાં બીસ્કીટ 
સૂકી ઉપર તાપ કરવે।. થોડીવારે ઉથલાવી નાખવાં. પહેલા 
ન'બરનેો સે'દે લઇ તેમાં રા શેરે પાશેર ઘી નાખી તેમાં 
અમીર બેકી'ગ પાઉડર બે વાલ જેટલો નાખી લોટ ખાંધી 
કલાક રહેવા દઈ ખૂબ ગુ'દી તેના વાસણુમાં કે પતરા ઉપર 
હુવા મૂકવો. ગોળા વાળીને રહેવા દેવા. ખમીર ચડીને પ્રુલે 
કૈ તેને શેકવા. વેપારી ભઠ્ઠી કરે છે. ધરગતુ કરનાર ઉપર 
અ'ગારા મૂકી શેકે છે. અ'ગારા એક દમ વધારે ન સૂફવા. 
થોડીવારે જેવું. પોચા લાગે તો અ'ગારા રહેવા દેવા. પછો 
તેને ઉથલાવી નાખી શેકવા ને થાય કે કાઢી લઈ ઠં'ડા 


પડવા દેવા. 
ખારી બીસ્કીટ 
સુંબઈ નો પહેલા ન'બરનેો લોટ શેર ૧ લેવે। તેમાં 


૩૧૦ શસેપઈનું રસપ્યષ્કુ. 


શેરે અધોળ મોણુ નાખી ખૂખ લોટ મસળી તેના મોટો 
શાટલે પાતળો વણુવો ને ઉપર ઘી ચોપડવું ને મીઠું 
ભભરાવી તેની ગડી વાળીને વણુવો ને ઉપર પ્રમાણુ મીડું' 
સોપડવુ'. એવી રીતે ચાર પાંચ વખત કરી તેના કકડા કરી 
બીસ્કીટ શેૈકવાના પતરામાં ગોઠવી ધીમે તાપે શેકવાં. ગળ્યાં 
કરવાં હોય તો લોટમાં મીઠાને ખદલે ખાંડ નાખવી. મળાં 
કરવા હોય તે! સો!ળાં રહેવા દેવાં. 
કયા જસણુ નડે શું નોઇએ તેની નાગરી પદ્ધતિ 

ક'સાર ગોળને કચે હોય તો નરમ દાળ; વેગણુ, 
બટાકાનું શાક ને કારેલાતું શાક. 

ક'સાર ખાંડને કર્યો હોય તો! નરમ મગ, વે'ગણુ 
બટાકાનું અને કારેલાંનું શાક. રતાછુનાં ભજીયાં, બટાકાનું રાઇતું. 

શ્રીખ'ડ ક્ચૌ હોય તે! ઢોકળાં, સણુ'ગ દાળ અથવા 
વાલની દાળ, ફધી ચણાની દાળતું ને કારેલાંતું શાક. 

ખઆસુદી સુરી હોય તો પાત્રાં અથવા મૈથીની ભાજીનાં 
ભજીયાં, તુરીયાં કાકડી, કે તુરીયાં-કોળાતું શાક કરવુ'. ગમે 
તેતું રાઈતું થાય. 

ખઆસુદી શ્રીખ'ડ નેડે કઢી કરવી. કે'સારના જમણુ 
સિવાય કઢી જ કરવી. 


ચણાના મગજ નેડે ડુધપાકને ભજીયાં. ફુધપાક ને 
માવાની ઘારી નનેડે રતાળુનાં ભજીયાં. 

વેડમી જેડે પાત્રાં ને રગડ, ડુધી, બટાકા, કારેલાં, ઝર 
શુવારસી'ગતનું શાક પણુ થાય. 
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બરફો જેડે બીર'જ ડુષ સુરી ને દહી'નો મઠો, પાત્રાં, 
કારેલાંતું શાક કે ગમે તે શાક. 

લાડું ખાંડના હેય તો મગ નરમ ને ગોળના હાય 
તો દાળ ને ક'સાર માફેક શાક. 

બીરજ સુરી એકલાં કરવાં હોય તો પણ મઠો, પાત્રા 
ને રતાછુનાં ભજીયાં જેઈ એ. 

પકવાન કરવાં હેય તે પણુ બીર'જપુરીને ફુધ તો 
ખરાં જ. નનેડે રતાછુનાં ભજીઆં. 

શીરો પુરી ને રતાળુ કે મેથીનાં ભજીઆં ને કારેલાંનાં 
ખલવાં. 

છૂટું ચૂરસું ને દુધ જેડે મેથીનાં ભજીયાં એે નરમદાળ. 

હુધપાક પુરી ન્નેડે પાત્રાં વાલની દાળ, કારેલાં, શાક 
જે હોય તે. 

દુધપાક ને ઘારી નેડે ખમણુ ઢોકળાં, કારેલાં વેગણ 
ને મૈથીની ભાજીતું શાક, 

સાળી ખીરને લે'ચીનું જમણુ થાય. આની નડે ગમે 
તે ભજીયાં થાય. 

રસપુરી પાટોડી ને અમૃતે.. 

ઘઉંની સેવને ડુધપાક સુરી ને રતાળુનાં ભજીયાં. 


દીવાળીના તહેવારોની રસોઈ 


 ખારશને દીવસે દીવાળીનું ખાવાનું કર્યું હોય તે. 
તેરશને દીવસે ખાંડને ક'સાર. 
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ચૌદશને દીવસે વડાં પુરીને સેવનો ડુધપાકે. 

દીવાળીને દીવસે ખાસુદ્ીસુરી રતાળીનાં ભજીયાં. 

ખેસતે વષે* શ્રીખ'ડપુરી ઢાકળાં ને યોળીતું શાક. 

ભાઇબીજ ઉપર વેડમી પાત્રાં ને રગડ. 

હોળીને દીવસે એ।સાવેલી સેવ. 

ધૂળેટીને દહાડે શ્રીખ'ડસુરી. 

સ'કાન્તને દીવસે પાપડી લે'ચી અથવા રોટલી ને કેળાં. 
ચરોતરમાં તલકપરૂ નાખેલા લાડું ને વડું'શાક કરે છે. 

દીવાસાને દહાડે ગળી રોટલી ( વેઢમી ) 

બળેવે ખરફીપુરી ને પાત્રાંતું જમણુ, 

નાળીનામને દીવસે વેડમી પાત્રાં ને રગડ. 


ટારી શીળીને દીવસે રસોઇ 


લાડું શાક પાત્રાં કઢોળ 
પુરી કારેલાં વડાં મગચષણા 
શ્રીખડ ભીડા દહીવડાં સણુગેલાં 
ખાસુદ્દી ક'ટોલાં 


આટલું આગલે દીવસે કરે ને ઢાંકી મૂકી બીજે દીવસે 
ખાવામાં લે. 
અસલ શ્રાદ્દસાં કરવાનુ જસણુ 
ખીર રોટલી, રુધપાક પુરી, બાસુદી પુરી, ખાંડ ગોળ 
ના લાડુ, મગજ ડુષપાક, દુધપાક ને ઘારી, રોટલી ને કેળાં, 
કળાં લેચી. 


મકરણુ ૬૬ સું 
પરચુરણુ વાનીઓ 
કોળા પાક 

દશશેર ભુર્‌' કેછી' લાવી છીની પાણીમાં ખાફેનું બધું 
પાણી બળી જાય એટલે શેરે પાશેર ઘીમાં છીલ તળવો 
પછી સાકરની ચાસણી કરી તેમાં નાખવી. તેમાં શેર બદામ 
અને શેર બધી જાતના મગજનો ભૂકો નાખી વાસણુ બ'ધ 
કૅરી ધીમે તાપે મૂકયું. ચાસણીતું તમામ પાણી બળી જાય 
એટલે ઠારીને સખ્કરપારા જેવા કકડા કરવા ને શિયાળામાં 
સવારે પાંચ તોલા સુધી ખાવો. આ પાક ઝાઝો વખત 
રહેતો નથી માટે દર વખતે જરૂર પુરતો. બનાવી 
તાને ખાવો. 

આ પાક ગર્ભાશય શુદ્ધ કરે છે, પીડિતાત*વ, નણાત'વ 
અત્યાતવ વગેરે દોષો ડ્રર કરે છે, માસિક માંદગી સ'બ'ધી 
તમામ ફરિયાદો મટાડે છે. સ્રીએ તેમજ પુરુષો બ'નેને 
સરખો ફાયદાકારક છે. લોહી સુધારે છે, ખોટી ગરમી 
મટાડે છે અને પોણિક અને વીય* વષષક છે. આ પાકમાં 
કેળાનું પાણી નીચોવી કાઢવાથી સહેલું પડે છે પણુ તેથી 
ખરું સત્વ વેડફાઈ નાય છે. 

પચાગૃત પાકે 

ઊભો ગોખરુ તોલા ૨૫, કૌચનાં બી તોલા ૨૦ અને 
કાળી સુસળી, ધોળી સ્રુસળણી તથા પ'જાખી સાલમ દરેક 
શસ તોલા લેષાં. આ પાંચ ચીનને ખાંડી કપડછાણુ કરી 
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મણુ ડુધમાં નાખી તેને ખાળીને માવો કાઢવો અને 
નીચેનાં વસાણાં તૈયાર કરવાં. 


તજ જીરૂ લવીંગ ખેરસાર 
જેઠીમધ ભોંય કે।છુ' તમાલપત્ર અકલકરે 
ઘ્વાોળાંમરી ઝ્ેસર ખીજુઅ સૂઠ 
પીપરીમૂળ કાળાંમરી ચણીકબાખા નયફ્‌ળ 
અ'દરોશ શતાવરી શુદ્ધડોગળા અખરખભસ્મ 
કૅલીનો ભ'ગ એલચી વ'શલે।ચન ખરાસકપુર 
જાવ'ત્રી લી'ડીપીપર વછનાગ સસુદ્રશેોષનાં બી 
વરધારે ખોરાસાની વજ એખરો એખરે 
નાગકેસર કુલી'જન ખલદાણુા 


આ બધી ચીને દરેક ચચ્ચાર તોલા લઈ ખાંડી, 
જૂટી, કપડછાણુ કરી ઉપલા માવા સાથે ભેળવવી. પછી સાકર- 
ની ચાસણીમાં બધું નાખી ઠારીને કરવો, સવાર સાંજ ખે 
તોલા ખાઈ ઉપર ડુધ પીવું, તેથી ખળ અને ખુદ્ધિ વધે, 
ધાતુપુછિ થાય, વાંઝીયાને વીય" આવે, શરીરે તેજી કરે, ૮૪ 
જાતના વાયુ મટાડે અને સ્થ'ભન થાય. 

સૌભાગ્ય સુ'ઠ 
ગુજરાતી સ્ુ'ઠ શેર ૦ ગાયતું ઘી શેર ૦। કમળકાકડી તોલા ૨ 
વ'શલેચન તોલો ૧ ,, $ુધ ,, ૬ શીતલચીની ,, ૧ 


જાયક્‌ળ 7»? ૧ ચાંદીનાવરખ નં ૫૦ હરક્‌ળ 9? ૧ 
પીપરીમૂળ ,, ૧ કેસર તોલો ૧ પ'જાબીસાલમ,, ૧ 
જાવ'ત્રી- »» ૧ બદામ ,, ૪ બધીનાતના 
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શ્સેદઇનું રસપ્યષણુ ૩૧૫.. 





ત્રીકુટા તોલા ૩ નેજા ,, ૨ કસ્તુરી. વાલર 


સુઠ મરીપોપર વનપ્સા,, ૧ અ'ખબર 97 ૨ 
ભેગાંમળી ,, ૧।। 

લવો'ગ »» ૧ એલચી ,, ૧ સાકર શેર પ 

દિરીડ'દ ,» ૧ પીસ્તા ,, ૨ 


સુ'ઠ ઝીણી ખાંડી કપડાવતી ચાળી તેને ધીને! હાથ 
દૈવો. દુધ ઉકાળવું અને નાડું થાય કે તેમાં સૂઠેનેો ભૂફે 
નાખવો. પછી તેનો બહું કઠેણુ માવો કરવો અને ખાંડી 
કૅપડછાણુ કરેલાં વસાણાં તથા પ'જાખી સાલમ તેમાં નાખવાં. 
ખદામ તથા બધી જાતના મગજ ઘીમાં સાંતળવા અતે 
કસ્તુરી ઝીણી વાટી ઘીમાં ભેળવી બધું માવામાં નાખવું. 
પાંચ શેર ખાંડની ગોળી વળતી ચાસણી કરી બધુ તેમાં 
નાખવુ. અદર ફેસર ઘુ'ઢીને નાખવુ. થોડા વરખ પણુ 
અ'દર નાખવા અને ખીના બધુ થાળીમાં ઠારીને ઉપર 
ચૉંટાડવા. રોજ એક તોલા જેટલી ખાવી. 


સાલસ પાક 


પ'જાખી સાલમશેર ના ચાંદીના વરખ નં. ૨૦ અ'બરવાલ ૧ 
ધોળી સ્ઠુસળીતોલા ૨ લવીંગ તોલે ૧ સુઠ તોલે ૧ 


કાળી સ્રુસળી ,, ૨ તજ »» ૧ પીપરીમૂછા ;; ૧ 
જાચફ્‌ળ »» વ તમાલપત્ર ,, ૧ નીલેફૂરા ,, ૧ 
જાવ'ત્રી ,» વ કાળાં મરી ,, ૧ સાકર શેર € 


વ'શલેચન ,, ૧ તમાલખાણા,, ૧ સાકરનો રવો. ,, ૦1. 
કસ્તુરી લાલ ૨ કેસર ૩ ૧ ડુંષ 3? 3 
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આ .ખધી ચીને ઝીણી ખાંડવી. તે પૈકી સાલમ 
ધોળી સુસળી અને કાળી સુસળી જુદ્દાં ખાંડી ૪ શેર 
દુધમાં નાખી એકરસ કરી જાડું ઉકાળી તેનો માવો કરવો. 
ખાક્ીના ૩ શેર હુધનેો જુદો માવો કરવે. કેસર; કસ્તુરી 
અને અ'બર જુદાં રાખવાં. બાકીની બધી ચીજને શેર ઘી 
ગરમ કરી તેમાં એકમેક કરી ઉતારી લેવી. બીજ' અચ્છેર 
ઘી લઈ તેમાં સાલમવાળે માવો લાલ ન થાય તેમ સાંતળી 
છૂટો પાડવો. પછી € શેર ખાંડની ગોળી વળતી ચાસણી 
કરી તેમાં ઉતારતી વખતે કેસર ઘુ'ટીને નાખવુ; અને 
ઉતાર્યા પછી સાકરનો પાશેર રવો નાખવો. પછી સાલમ- 
વાળા માવો ને ઘીવાળાં વસાણાં વગેરે નાખી ઢલાવવુ. પેલે 
જુદો માવો પણુ સાંતળીને તેમાં નાખવો અને કસ્તુરી તથા 
અ'બર પણુ ઘીમાં ઓગાળીને નાખવુ. દશ વરખ પણુ 
અદર નાખવા અને એક સરખુ* થાપી ઠારી દેવો. બીજે 
દિવસે ઉપર થોડું' ગરમ થી રેડી તે ઠરી જાય એટલે ઉપર 
વરખ ચોંટાડવા ને બે તોલા જેટલા કકડા પાડી 


ખાવામાં લેવા, 
સેોરનાસુ"ખીનો પાક 
સોનાસુખી શેર ૦1 સુ'ઠૅ તેલો ૧ 
સાકર ક મોટી હરડે ,, ર્‌ 
ગાયતું દુધ ,, ૨ ધોળાંમરી ,, ૧ 


એલચી કટુ રે 
મરી અને સુ'ઠ ખાંડવાં. મોટી હરડૅના ઠંળીયા કાઢી 
ઉપરનો ગલ એક ચોડખા ઝીણા કપડામાં માંધવો અને તે 


શ્સેાઇતું રસાયણ ૩૧૭ 


પોટલી ગાયના શેર ફુધમાં ધીમે તાપે બકફ્‌ાવા મૂકવી, જેથી 
તેનો ખધેો કસ ડુધમાં આવશે. પછી સોનાસ્ખીમાંથી 
ડાખળીએઓ અને કાળા ડાઘવાળાં પાંદડાં કાઢી નાખી તેને 
ગાયના શેર (ધમાં ઉકાળવી. સોનાસ્ુખીથી દુધ ફૂટી 
જશે. પછી બધુ ફ$ુધ સોનાસુખી પી જાય એટલે પેલું 
હરડે ઉકાળેલું દુધ તેમાં રેડવું અને તે પણુ પી નાય એટલે 
નીચે ઉતારી સોનાસ્રુખી અને હરડે છાંયડે સૂકવવાં. સૂકાય 
એટલે ઝીણાં ખાંડી સાકરની ગાળી વળતી ચાસણી કરી 
તેમાં બધે! ભૂકો નાખવો અને થોડી એલચી પણુ નાખવી. 
ઠયા પછી રોજ રાત્રે સવા તોલા જેટલું ખાવુ' અને ઉપર 
અચ્છેર દુધ પીવુ તે ઝાડો સાફ આવી ત'દુરસ્તી સારી રહેશે. 


સુવા પાક 

સેથી શૈર ૧ સુકાકેપરાની વાટી શે. ૦। પીપરીમૂળ તે. ૪ 
ગાખફ ,, બા ખારેક ,)) બા એલચી ,,૧ 
સુઠ ,; બા ખસખસ ); બા લવીંગને 

સોર ,, ૧ 
સુવા નો ગાળ 7 ૬ કાળી દરાખ,, ૧૨ 
ખાવળને। ઘી 9» જા પીપર 99૨ 

ગુદર ,, ૧। 

અદામ ).,, 1 ઘઉતું સત્વ (દુધ) 9» પ1 અસાળીએ। 7» ૨ 
લાલદરાખ,, ૧ ગાયતું ડુધ »? પાએખરોા ,, ૧૨ 


પહેલાં એખરો અને અસાળીઓ દુધમાં પલાળવાં. 
બજા' ખધાં ખાંડવાં. સુવાને પાણીનો હાથ ૬ઈ, કલાક દાબી 
રાખી, છડી છેડાં કાઢી નાખવાં. પછી તેને દુધમાં નાખી ડુધને 
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માવો કરવો. તેમાં એખરેો ને અસાળીઓ નાખી ગોળની 
ચાસણી કરી તેમાં બધું નાખી દેવુ' પછી તેને થાપીને 
રાજ દિવસમાં બે વખત પાંચ પાંચ તોલા જેટલું ખાવુ. 
આ પાક ડૉ, જમશેદજીએ બતાવેલે। છે. 


કુસ્તુરીનો પાકે 

-જાયફેળ ન'ગ૧૬ તજ તેલા ૧ અક્કલગરો તોલા 
સોનાના વરખ,, ૮ લવીંગ ,, ૧ધેોળાં મરી ,, 
ચાંદીનાવરખ ,, ૧૬ એલચી ,, ૨ કેસર ક 
'ચો૩ખુ' મધ શેર ૧ વાંસકપુર ,, ૧ કાચો હોંગળેક ,, 
કસ્તુરી વાલ ર 
કસ્તુરી સિવાયનાં બધાં વસાણાં ઝીણાં ખાંડવાં. ખ'ડાઇ 
રહે એટલે એક ખલમાં ખધેો ભૂકો નાખી તેમાં નેઈ એ 
તેટલું મધ રેડતા જઈ ઘુંટ્યાં કરવું. ઘુ''&તી વખતે કસ્તુરી 
અ'દર નાખવી અને એક વરખ સોનાના નાખવે. તે 
ઘુ'ટાઈ રહે એટલે બે વરખ ચાંદીના નાખી ઘુટવું. આમ 
એક વરખ સોનાને! ઘુ'ટાય એટલે ખીન્ન બે વરખ ચાંદીના 
ઘુ'ટવા, આમ વારાફરતી વરખ ઘુટવા. છેઃ્લા બે ચાંદીના 
વરખ રહેવા દેવા. ઘુ'ટાઈ ને બધું માવા જેવું થાય એટલે 

કાચની ખરણીમાં જરી ઉપર ચાંદીના વરખ દાખવા. 

આ પાકે વાચું જેવું લાગે, ચક્કર આવે, પેટમાં દુઃખે 
જે, સનેપાત થાય વ્યારે ઉપયોગમાં લેવો. મોટા માણુસે 
'વધારેમાં વધારે વાલ જેટલે। લેવે।. નાનાં છોકરાંને મગની 
દાળના અર્ધા ભાગ જેટલે આપવો, રોજ ખાવો નહિ; 
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શ્લેપ્ઈનું રસપ્યષ્યુ ૩૧૯ 
કારણુ કૅ ઘણ્‌ા! ગરમ છે. સુવાવડીને રોજ ચણાની દાળ 
જેટલે! રાત્રે દુધ સાથે અપાય તે! ખાધેલું પચે અને માંદી 
ન પડે. જેને દુધ ન પચતું હોય તેને અચ્છેર દુધમાં મગની 
દાળ જેટલે! પાક ચોળીને પીવા આપવાથી રુધ પચી જશે. 
આ પાકતું તેલ પણુ બને છે જે વા આવ્યે! હોય તે! શરીરે 
યચોાળવામાં વપરાય છે. સોપારી જેટલો પાક લઈ પાણીમાં 


ઘોળી તેમાં શોર તલતું તેલ નાખવું અને કકડાવવું, પાણી 
બળી નાય કે ઉતારી ગાળી શીશીમાં ભરડું. 


અસાળીયાની ગોળા પાપડી 
શેર અસાળીએ। લાવી ચોડખેો કરી, અધખોખરે કરી 
ષીમા તાષપે શેકવો. તડતડ થાય કે ઉતારવો. ગોળની 
પાપડી કરવી હોય તો ગોળનો પાચે। (ચાસણી) ઘીમાં કરી 
તેમાં અસાળીઓ નાખી થાળીમાં પાથરવી. ખાંડની કરવી 


હાય તો અચ્છેર ખાંડની ગોળી વળતી ચાસણી કરી ઘી ૧ 
ચમચો લેવું; તેમાં અસાળીએ। નાખી થાળીમાં પાથરવી. ઠરે 


એટલે સણ્કરપારા જેવડા કકડા કરી ખાવામાં લેવી. આ પાપડી 
ખડું ગરમ છે. સુવાવડમાં પેટમાં ક'ઈ ખગાડ રહી ગયે! હોય 
અને દુખતું હોય તો આ પાપડી ખાવાથી બગાડ નીકળી જશે. 
અસાળીયાનેો પાકે 

શેર અસાળીએ। સાકફ્‌ કરી, ખાંડી ઘીમાં સાંતળવે. 
શેર ઘઉંના લેઈટ, પાશેર શીંગોાડાનો લેઈટ, નવટાંક મેથી, 
ષપૈસાભાર સુંઠ, પેસાભાર ખસખસ, કાળાં મરી અધો તોલે, 
ધરોળાંમરી અધો તેલે,, ધોળી શ્રુસળી પા તેોલે।, કાળી 
સુસળી પા તોલે, પીપળીમૂળ અધો તોલે, એક જાયફેળા 
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અને પેસાભાર જાવંત્રી લેવાં. ઘઉંના લોટને શેકવો. મેથી 
શેષ્ડીને રવા જેવી દળાવવી. ને ઘીમાં સાંતળવી, અસાળીયાને 
પણુ સાંતળવે।, બધાં વસાણાં ઝીણાં ખાંડવાં. સૂકા કોપરાની 
વાટી છીની ઘીમાં સાંતળવી. ખદામ, પીસ્તાં ચારાળી અને 
ખખષ્રી જતને મગજ પાશેર લેવે।. દોઢશેર થોડખા ઘીમાં 
બધું સાંતળવું. દોઢ શેર સાકર અને ગાળ નાખવે હય 
તો અચ્છેર ગોળ, એ બેની ચાસણી કરી બધું સાંતળેછું 
તેમાં નાખવુ. વસાણાં હેઠળ ઉતાર્યા પછી નાખવાં. બદામ 
વગેરેનો ભૂકો! થોડો ભભરાવવેો અને થોડો રહેવા દેવે. 
થાળીમાં થાપી બીજે દિવસે શેર ઘી આંગળી દાઝતું ગરમ 
જરી ઉપર રેડવું અને બાકીની ખદામ વગેરેની ચીરી ભભ- 
રાવવી. આ પાકમાં એલચી પણુ નાખવી. સક્કરપારા જેવડા 
કકડા કરી સુવાવડમાં રોજ ખાવાથી પેટમાંનો ખધેો સેલ 
નીકળી જશે અને ફૂાયદો થશે. 
જુદા જુદા પાકના ઉપચોાગ 

મેથીપાક વાયુની પ્રજુતિવાળાને ગુણુકારી છે. 

ગુ'દરપાક ખાસ કરીને આઓને માટે પૌછિક છે. 
બાવળનો શુ'હર બીજા ગુ'દરથી સારે છે. સુરુષા માટેના 
વસાણામાં ખેરનો શુ'દ૨ ઘણે ભાગે વપરાય છે. કલેડીને 
ગુ'દ૨ પાકમાં વપરાતે। નથી. 

મહુડાના પાક માથાના રગ માટે અને ખાસ કરીને ' 
આાંખને માટે ઘણુ સારો છે. 


આમળાનો પાક આંખ અને માથાના રગ મામે સારા 
છે. આ પાક ઠં'ડા હોવાથી ઉનાળામાં ખાવે. 
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ગુલાખના કુલનો પાક કખજીયાત તથા કઠણુ ઝાડો 
આવતો હેય તેને માટે સારો છે. લોહીના બગાડ ઉપર 
પણુ ગુણુકારી છે. આ પાક પણુ ઠં'ડા। હોવાથી ઊનાળામાં ખાવે. 

લસણુનોા પાક પિત્તની પ્રજૃુતિવાળા માણુસે ખાવે। નહિ. 
વાયુની પ્રજુતિવાળાને ફાયદો કરે છે. ખાસ કરીને સંધીવા, 
ખધતુર્વાો, પક્ષઘાત, દમ વગેરેમાં ગુણુકારી છે. 

ભાંગને! પાક મંદ પાચનશક્તિવાળાને તથા અજીણેથી 
થતા ઝાડાવાળાને માટે સારો છે. શિયાળા તથા ઊનાળા 
ખ'નેમાં સારો છે. 

પીપરપાક દમવાળાને માટે સારે છે. 

જીદાં જુદાં દુધના ગુણુદ્દેષ અને ઉપચોાગ 

ભે'સતું ડુધ જાડું અને ખાવામાં ભારે હોય છે. આ 
દુધ ઘી કાઢવામાં અને માવો, ખાસુદી, દુધપાક ને શ્રીખ'ડ 
કરવામાં સારૂં છે. 

ગાયનું $્ુધ નિરોગી, ખુદ્ધિ વધારનારું અને પચવામાં 
હુલયુ' અને ગુણુકારી હોય છે. નાનાં છોકરાંને પણુ પચી 
જાય. ર્તાનત'તુને ફાયદો કરે છે. સ્વચ્છ રૂનાં પોળીયાં આ 
દુધમાં બોળી આંખે મૂકવાથી ઠ'ડક વળે. ત્રણુ ચાર મહીનાના 
નાના બાળકની આંખમાં તેની છાલક સારવાથી ગરમી ન 
થાય. ગાયના રુધતું ધી પણુ ગુણુકારી છે; દવામાં વપરાય 
છે, પીળાશ પડતું હોય છે પણુ તે લાંબા વખત થાય તો 
સારુ' રહેતું નથી. 

ખકરીતું રુધ ખહુજ ગુણુકારી છે કારણુ કે બકરી 
બષી જાતની વનસ્પતિ ખાય છે. મા વિનાના બાળકને ધાવ 

કેર 
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કરતાં બકરીનું દુધ વધારે માફેક આવે છે. ક્ષયના દદીને 
બકરાના ટોળા વચ્ચે ખાટલો નાખી સુવાડવાથી આરામ 
થાય છે. 

ગધેડીનું દુધ ફેક્ત નાનાં છોકરાંને બહુજ ગરમી થઈ 
હાય કે નઠારી ઉધરસ થઈ હાય ત્યારે સવારમાં એક-બે 
ચમચી પાવાથી ગુણુ કરે છે. પણુ એ ડુધ ખૂબજ મીઠુ 
હાવાથી દોહીને તરતજ પાડું નહિતર તેમાં જીવ પડે છે. 

ઘેટીનું દુધ માથામાં નાખવાથી વાળ વધે છે. તેતું ઘી 
માખણુ નનેડે ભેળવી વા ઉપર ચે।ળવાથી મટે છે. 

વાધણુતું દુધ આંખમાં આંજવાથી કુલું પડયું હોય 
તે લે કપાય છે. 

શ્રી"'ખ'ડેની પાટોડી 

શ્રીખ'ડ માટે જેમ દહોં અપ્રકરીએ છીએ તેમ દહીં 
અપ્રકી એનું તમામ પાણી કાઢી શ્રીખ'ડ કરવો. શ્રીખ'ડ 
પ્રમાણે ખાંડ નાખવી. શેર શ્રીખ'ડ હાય તે! તોલે! બદ્ટામ, 
તોલે ચારોળી અને તોલે પીસ્તાંની ઝીણી ચીરી કરી અધી 
અ'દર નાખવી અને અધો ઉપર નાખવા રહેવા દેવી. કેસર 
એક આનીભાર નાખવું. શ્રીખ'ડને ખાળીને માવો કરવો ને 
માવો થાય કૈ બદ્દામ વગેરે અધું રાખ્યું હેય તે ઉપર 
ના'ખી દઇ થાળીમાં થાપી કકડા પાડવા. 


દધપાકનેો લાડુ 


દુધપાક કરી તેને ખાળીને કઠણુ માવો કરી ઉપર 
પ્રમાણે કરવે. 
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' સાવાનાં ગળ્યાં ઢોકળાં 
શેર માવે હાય તે! અચ્છેર ચણાને લેટ લેવે. તેમાં 
સારું મૂડી વળતું મોણુ દેવું. પછી માવો અને લોટ એકઠાં 
કરી તેમાં શૈર ખાંડ, બે આનીભાર કેસર, ખદ્દામ, પીસ્તાં 
ચાશેળી અને લાલ દરાખ મળી અધે।!ળ તથા એક જાય- 
ફળના ભૂકો નાખવાં. એ ખધાની ઢોકળાં માફેક થાળી 
ઉતારવી. આજ પ્રમાણે લીલા મસાલાનાં આફ્, મરચાં અને 
હોંગ ના'ખીને પણુ થાય. તેમાં ઉપર કે।થમીર અને કેપ- 
રાતું ખમણુ નાખવું. ગળ્યાં કરવાં હોય તે! ઘીનું મૌણ દેવું 
અને તીખાં કરવાં હોય તે તેલનું મોણુ દેવુ' મોણુ નાખી 
ખૂખ ફીીણુવુ', અદર સોડા અને એસીડ શેરે અર્ષી ચમચી 
અને ચમચી મો દહોં નાખવાથી ઢોકળાં સારાં ફૂલશે. 
નાર'ગીની બરર્રી 
હશ નારગી છેલી તેનો ગર કાઢવો. તેને ખે રૂપિયા- 
ભાર ઘીમાં સાંતળવે।. નાડો થાય કે ઉતારી લેવો. પછી 
દોઢ શેર ખાંડની ગોળી વળતી ચાસણી કરી તેમાં ખે આની 
ભાર ઘુ'ટેલું કેસર અને તોલે એલચી નાખી બધું એકમેક 
કરવુ. આ બધું થાળીમાં ઠારીને ઉપર ગુલાખની પાંદડી 
અને નવટાંક બદામની ચીરી પાથરવી. 


લીંબુ અને નાર'ગીની ટીકડી 
ખાંડની ગોળી વળતી ચાસણી કરી ચાસણીના ચોથા 
ભાગ જેટલે! લીંબુના રસ નાખવે અને જે ૨'ગની કરવી 
હોય લે રગ નાખી જરા ઘુ'ટી ટીકડીએ ખનાવવી. ગાળીએ। 
કરવી હેય તે! ચાસણીનેો રવો ન થાય એટલે સહેજ લીંખુ 


૨૩૨૪ રસેદઈનું રસપ્યષ્યુ 


નીચે।!વી ગોળીઓ કરવી. આજ પ્રમાણે નારંગીના ગરમાં 
ચાસણી ના'ખખી જે રગની અને જે ઘાટની ટીકડી કરવી 
હેય તેવી કરવી. 
વ્હેનાં ઝુલાબ જા'બુ 

પાંચ શેર દુધ બાળી તેનો માવો કરવે. ડુધ ખૂખ 
ઊકળે કે તેમાં એક લી'બુ નીચોવવુ' એટલે ડુધ ફૂટી જરે. 
તેમાંથી પાણી કાઢી નાખી શેર માવે હોય તે! નવટાંક રવો 
નાખવા અને નાની એક ચમચી સોડા નાખવો. પછી તેમાં 
લ'બગાળ ગોળા વાળો ઘીમાં તળવા પણુ લાલ થવા દેવા 
નહિ. શેર માવામાં શેર ખાંડની ચાસણી કરી તેમાં ગુલા- 
બજા'ખુ નાખવાં. ચાસણી ગુલાબજળમાં કરવી. શેર ખાંડમાં 
પાશેર ગુલાબજળ ન્નેઈ એ. ચાસણી પી રહે એટલે સાદી 
ચાહમાં વાપરીએ છીએ તેવી ખાંડ એક થાળીમાં પાથરી 
તેમાં રગરોળવાં. 

બદાસના દરબારી સાલપુડા 

ખશેર પાણી ઊકાળી નીચે ઉતારવુ'. તેમાં શેર બદામ 
નાખી ચાર કલાક રહેવા ઇઈ છોડાં કાઢી નાખવાં. પછી 
જરા પણુ કણી ન રહૈ તેમ પાણી નાખીને નીસા ઉપર 
બદામ ઝીણી વાટવી, વાટીને તેમાં અચ્છેર સે'દાનો લેટ, 
મોટી ચમચી ઘીતું મોણુ, દોઢ શેર સાકરને ઝીણુ। ભૂકો અને 
એક તોલો એલચી ઝીણી વાટીને નાખવી, વળી બે આની 
ભાર કેસર પાણીમાં ઘુ'ઢી નાખવુ. પછી જેમ માલપુડા 
પાડીએ છીએ તેમ પાડવા. આજ પ્રમાણે પીસ્તાં, ચારોળી 
અને મગફેૂળીના માલપુડા થાય, ફેરાળમાં ખાવા કરવા હોય 
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તો મોરીયાને;, કુટીનો, શી' ગાડાના કૈ ૧ સાખુચાખાને લે લોટ 
નાખવો. દરેક ચીજ ખૂખ ફીણુવી. શેરે પા રજી સોડા 
અને અર્ષી ચમચી મીઠું નાખવુ. 
બદામની જલેબી 
શેર બદામ વાટી પાણી નાખી તેનું દુધ કાઢવુ'. ઝુચા 
રહૈ તેનો બીને ઉપચેો!ગ કરવે।. શેર દુધ હોય તે! અચ્છેર 
ઓસ્કીનો મે'દા ને ખમીર નાખી આથે કરવે।. કેસર ખીરામાં 
નાખવુ' ને જલેબી પાડવી, ગુલાબજળમાં ખાંડની ચાસણી 
કરી જલેબીનાં ગુચળા તેમાં નાખવાં અને ચાસણી પી રહે 
એટલે બહાર કાઢવાં. આ જલેખી સવારમાં ઊની ઊની 
ખાય તે। મગજને ફાયદો થાય, યાદદાસ્ત વધે અને આંખને 
“ણુ ફૂાયરો થાય. સારી જલેખી ન ઉતરે તે! ચણાને લોટ 
ભેળવવે।. નાની એક ચમચી સોડા પણુ નાખવે. 
બરદાસનો સાવે 
ખશેર બદામ લાવી, પલાળી, છેડાં કાઢી, રવા પડતી 
વાટવી. પાંચ શેર ચે।ડખું' દુધ લઈ ખૂખ ઊકાળવુ અને 
જાડુૅ' થવા આવે કે તેમાં બે આનીભાર કેસર, તોલેન્એેલચી 
અને ખદામને ભૂકો નાખી હલાવવેો. લોચા પડતે માવો 
થાય કે ઉતારી ઠં'ડા પાડી તેમાં ખુરૂ ખાંડ શેરે પાશેર 
ભેળવવી કૈ પાણો ન છૂટે. 
બદાસનો શીરે 
ઉપર સ્રુજબ બદામ વાટી જેટલી બદામ હોય તેટલું 
ઘી લઈ તેમાં સાંતળવી. ખદ્દામી રગની થાય કે તેમાં શેરે 
રોઢ શેર દુધ અથવા પાણી નાખવુ. ફધ અથવા પાણી 
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બળી નાય કૈ શેરે શેર સાકરનો ભૂકો, અને દેઢ તોલે! 
એલચી નાંખવાં. નવટાંક લાલ દરાખ ઘીમાં સાંતળીને તેમાં 
નાખવી. શીરા જેવો થાય કે ઉતારી લેવો. મગજ ખાલી પડી 
ગચું હોય કે આધાશીશી ફ$ુખતી હોય ત્યારે આ શીરે ખાવાથી 
ફ્‌।ાયટદ્ો થાય છે. મો।ટા માણસે સોપારી જેટલે! મળસ્કે ચાર 
વાગે ખાઈ ઉપર પાશેર દૂધ પી સૂઈ જવુ' અને એક ઊંઘ લઈ 
ઊઠૅડું તો મગજની તરાવટ આવશે. નાનાં છોકરાંને સોટાથી 
અધો આપવે. પચે તો વધારે ખાવો. આ શીરામાં કપાસીઆ 
પલાળી બે પાણીથી ચોળીને ધોઈ વાટી તેતું પાણી નાખવાથી 
મગજને વધુ ફૂાયરેો થાય છે. 
બદાસના રાજેશ્વરી ઘુઘરા 

બદ્દામ ખાફી છોડાં કાઢી રવા પડતી વાટવી અને 
ઘીમાં જરાક સાંતળવી, શેરે નવટાંક દુધ છાંટવું. દાણેા 
ખફાઈ કોરે પડે એટલે શેરે પોણ્‌! શેર ખુરૂં ખાંડ, તોલે 
એલચી અને આનીભાર કેસર નાખી ઘુઘરા કરવા. શેરે 
અચ્છેર રવો ને પાશેર મેદો લઈ મૂટી વળતું માણુ દેવુ 
ને લોટ ખૂખ ખાંડીને બાંધવો. સહેજ અધી ચમચી મીઠુ 
નાખી સાટેો દઈ ઘુઘરા ભરવા ને પૂરી વણુવી, આજ પ્રમાણે 
પીસ્તાં, ચારોળી, અખરેટ, મગફ્‌ળી અને કાજુના ઘુઘરા થાય. 

કોપરાના ઘુઘરા 

કોપરું ખમણી શેર ખમણુ હોય તો અચ્છેર ખાંડ 

નાખી એકમેક કરી ચૂલે સ્ુકવું. ખાંડ ગળી જાય ને ચાસણી 


હાથે લાગે એટલે તોલે! એલચી નાખી ઉતારી બીજા ઘુઘરા 
માફક કરવા. 
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સાવાના ઘુઘરા 

શેર માવામાં અચ્છેર ખુરૂ ખાંડ ભેળવવી. ખદામ, ચારોળી 
અને કીસમીસ મળી નવટાંક અને દોઢ તોલે એલચી નાખવી. 
ખદામની કકડી કરવી, એલચી અધખોાખરી ખાંડવી અને 
ચારેીળી, કીસમીસ આખાં નાખવાં. આ ઘુઘરા માવાની 
યુરીમાં અથવા લોટની પુરીમાં પણુ ભરાય. માવાની પુરી 
કરવી હોય તો મેળે માવો લઈ તેને શેકવો; કારણુ કે આ 
ઘુધરા તળાય નહિ. પછી તેમાં પાશેર મેદો શેકીને ભેળવવે। 
અને વાલની દાળની ફૂડ જેટલું ખરાસ તથા એક જાયફ્‌ળ 
નાખવુ. દરેક ઘુઘરામાં ખરાસ અને ન્તયફેળ ન'ખાય. આ 
આ પુરી કાગળ ઉપર ઘી ચોપડી થાપીને કરવી અને તેમાં 
પુરણુ ભરી કાગળ અધો વાળી ચકરડી વતી કાપવી એટથે 
ઘુધરા તેયાર થશે, 

સાવાનો હલવે 

શર સોળે માવો ખનરમાંથી લાવવો અથવા ઘેર 
બનાવવો. તેને રૂપીયાભાર ઘીમાં સાંતળવો.. બદામી ૨'ગને। 
થાય કે તેમાં અચ્છેર ખાંડ પાથરી ઉપર અધેોળ ચોડખુ 
ગુલાબજળ રેડવુ'. બદામ, પીસ્તા અને ચારોળી નવટાંક લઈ 
તેની ચીરી કરવી. નવટાંક કીસમીસ ધીમાં સાંતળવી. દોઢ 
તેલો એલચી અધકચરી ખાંડવી. ખાંડમાંતું પાણી બળી 
જાય અને હાથવડે નનેઈ ચાસણી થયેલી લાગે એટલે કીસ- 
મીસ અને બે આનીભાર કેસર ઘુંટીને નાખવુ'. બીને મસાલે। 
અધો અદર નાખવો. નીચે ઉતારી ઠારીને ખાકીનો અધો 
મસાલે। ઉપર ભભરાવવો, ત્રણુ રૂપેરી વરખ ચોૉંટાડવા અને 
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ગુલાબની પાંદડી પાથરવી. ઠૅ'ડો પડે એટલે કતરાતો કાપી 
ખાવામાં લેવે।. 
ફેરીના રસની અબુ'રીનો લાડુ 

શેર ચણાનો લેટ, દેહ શેર રસ, અધો તોલે! જાવ'ત્રી, 
સવાશેર ઘી, સાડા ત્રણુ શેર ખાંડ અતે પા તોલે કેસર 
લેવુ. ચણાના લોટમાં પાશેર ઘીનું મોણુ દઈ તેમાં સવા 
રેર કેરીનો રસ રેડવો. પાશેર રસ અલગ રાખવે. ઝારા- 
માંથી ખુ'દી (કળી ) પડે તેવો નરમ ન લાગે તે અલગ 
કાઢેલો પાશેર રસ રેડવા. અ'દર કૈસર નાખવુ. પછી રે૨ 
ઘીમાં ચણાની કળી પાડીએ છીએ તેમ પાડી ખાંડની ચાસણી 
પાવી. કળી ખીલે અને આખી રહે તે માટે લોટમાં નાની 
અર્ધી ચમચી સોડા અને એક ચમચી મીડું' નાખવુ. બદામ 
પીસ્તા, ચારોળી, લાલ દરાખ વગેરે કળોના લાડું માક્‌ક 
નાખવાં. આજ પ્રમાણે પાકાં કેળાં છુ'દી ચાળણીમાં ગાળી 
એ રસની પણુ બુ'દી થાય. દરેક રસની ખુ'દી આ પ્રમાણે 
થાય. ખુંદી ચાસણી પી રહે એટલે લાડું વાળવા. 

સુ"ખમ વિલાસ વિધિ 

શેર મે'દો, શેર ખદામ, દોઢ શેર ધી, ત્રણુ શેર ખાંડ, 
પા તોલે! કેસર, અધો તેલો એલચી અને તોલે લવી'ગ 
લેવાં. બદામ ખાફી, તેનાં છોડાં કાઢી, ભૂકો કરી મગજની 
માફક ઘીમાં શેકવો. પછી ત્રણુ શેર ખાંડની ગાળી વળતી 
ચાસણી કરી તેમાં ગુલાબજળમાં ઘુ'ટેલું કેસર અને એલચી 
તથા ખદામનેો ભૃક્રે નાખવો. નીચે ઉતારી તેના નાના 
લી'ખુ જેવડા ગોળા વાળવા, ચાસણી નરમ રાખવી જેથી 
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ગાળા પોચા રહે. પછી રૂપિયાભાર ઘીનું મોણુ દઇ મે'દાનો 
લેટ સુરી જેવો બાંધવો. લોટના બે ભાગ કરી તેને પાશેર 
ચોખાનો લેહ ઘીમાં ષ્રીણી સાટો કરી તે વડે ચોાપડવા 
અને પુરીએ વણુવી. પુરીમાં પેલા ચાસણીવાળા ગોળા 
પુરણુ માફેક ભરી નાગરવેલના પાનના બીડાના આકારે 
બીડવા. ઉપર લવીંગ ખોસી, ઘીમાં તળી ખાવામાં લેવાં, 
આમાં પાઈભાર દહી, લી'ખુ વગેરે ખટાશ પણુ ન'ખાચ. 
ગાડેગે 

અચ્છેર રવો, શેર પાણી, પાશેર ખાંડ અને અધો 
તોલો એલચી લેવી. રવાને મોટો ચમચે। ઘી લઈ શૈકવે।. 
શેકાય કે ખાંડ અને પાણી નાખી ઢુલાવ્યા કરવે।. રવાને 
દ્દાણા ખીલે અને કોરા પડે કે ઉતારી લેવો. ઠં'ડાો પડે 
એટલે ઝીણી વાટેલી એલચી નાખી લુવા કરી એક થાળી 
ઉપર એક આંગળ નો રહે તેમ થાપવેો અને પુરી માક્‌ક 
તળવો. ખદામી રંગને થાય એટલે કાઢી લેવો. શેકવામાં 
અડું ઘી નાખવુ નહિ નીકર છૂઢી જાય. આવી જ રીતે 
લીલાં આદ મરચાંને છાશ નાખીને પણુ થાય. આ જ 
પ્રમાણે ફ્રાળમાં ખાવા માટે શીંગોડા, મારીએ કે કુટીના 
લે।ટના થાય. 

સી'ગદાણાનાં 'ખસષણુ ૨ોડૅળાં 

શેર સીંગદાણાને જરાક શેક્રી, છોડાં કાઢી નાખી, 
એક રાત પલાળી ખીજે દિવસે નીસા ઉપર ઝીણા વાટવા, 
નવટાંક ઘઉંના રવામાં મૂટી વળતું મોણુ દઈ તેમાં નાખવે।. 
પછી બે તોલા જેટલું આડુ' અને મરચાં સૌટાં હોય તે 
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પાંચ અથવા નાનાં દશ લઈ વાટીને નાખવાં. સોડા નાની 
એક ચમચી, મીઠું મોટી એક ચમચી અને હળદર એક 
મોટી ચમચી નાખવાં. છેલ્લું પાશેર દહીં અને પાશેર પાણી 
શિયાળો હોય તે! ગરમ નહિ તો ઠ'ડું' નાખીને ખૂખ 
ફીણુવું અને એક રાત રહેવા દેવું. બીજે દિવસે બીન' 
શોકળાં માફેક ખાષ્દી કકડા પાડવા અને તેને પાશેર તેલમાં 
હી'ગ, મરચાં ને રાઈ નાખી વઘારવાં. ફરાળ માટે ડરવાં 
હાય તે! શી'ગોડાં કે મોરીયાનેો લેટ નાખવે. મરચાં ન 
ખાતાં હોય તે મરી નાખવાં. વઘાર્યા પછી ઉપર કોથમીર * 
અને કે।પરાનું ખમણુ ભભરાવવું. આજ પ્રમાણું બદામ, 
ચારોળી, કાજુ અને ચાંપાની ગોટલીના પણુ થાય. 
ચાંપાની ગોટલીના રસના પુડા 
ચાંપાની ગોટલી ખૂખ વાઢી તેતું દુધ જેવું સત્વ કાઢી 


તેમાં શેરે નવટાંક મેદો કે ચણાનો લોટ અને મસાલે 
નાખી પુડા કરવા. આ સત્વને એક દહાડે ઠરવા દઈ તેમાં 


શેરે પાશેર ચોખાને લોટ ભેળવી ચોખા પાપડી થાય અને 
એમને એમ પણુ થાય. 
દરેક રસના પુડા-ષુરી 

ખાટાં લીં'બુના રસ કાઢી ઠૅરવા દેવો. અને ઉઊપરતું 
પાણી નીતારી તેમાં પાશેર મેદો! કે ચણાનો લેો।ટ, ગળપણુ 
માટે શેર રસે અચ્છેર ખાંડ અને મસાલો નાખી પુડા-પુરી 
કરવાં. આ ખીરાને ઉકાળી ઘટ્ટ લેો।ચે। થાય કે થાપી તડકે 
સૂકવી તળીને ખાઈએ તે! પણુ સારી લાગે. કેરી, અન- 
નાસ, સ'તરાં, સૌસ'બી, તડખુચ, સકરટેટી વગેરે દરેકના 


સિ 
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રસના પુડા-પુરી આ રીતે થાય. તડખુચ અને સકરટેટીના 
રસમાં ખટાશ માટે પાશેર રસ હોય તે અડધી ફૂડ 
લી'બુ નીચે।વવું. મીડું' મસાલે। વગેરે બીજા સાધારણુ પુડા 
પ્રમાણે નાખવો. આ ૬રેક રસની કઢી થાય અને તેમાં 
તજ, લવી'ગ ને જીરાને! વઘાર ઘીમાં કરવે. 

શેરડીના રસ માફક આ દરેક રસની ડુધેલી પણ્‌ થાય. 

ઘસેલાં વે'ગણતું શાક 

મોટાં ભડતીયાં વે'ગણુ લાવી એકના બાર કકડા કરવા. 
દરેક કકડાનાં ત્રણુ તરફનાં ધોળાં પાસાં થાળીની ધાર સાથે 
ઘસી અ'દરથી પાણી જેવું નીકળે એટલે નીચે સ્ુજબના 
મસાલામાં બોળી કડાઈમાં શેરે પાશેર તેલ મૂકી કાળે 
ભાગ નીચે રહે તેમ મકીને તળવાં. ઘસતાં છુંદ્દો ન થઈ 
જાય તે ન્નેવું. મસાલો સહેજ મૌણુ દીધેલો ચણાને લેટ, 
ચમચી ખાંડ, સો।ટી રઢ ચમચી મીઠું, નાની ચમચી હળ- 
દર, ચમચી મરચાંની ભૂકી, ચમચી ગરમ મસાલે! અને બે 
ચમચી ધાણાજીરૂ એકઠું કરી તૈયાર કરવે।. વે'ગણુ તળાયા 
પછી ઉપર કેોથસમીર ને કોપરાનું ખમણુ ભભરાવવું. 

ગાંઠીયાની દાળા 

પાશેર તુવેરની દાળ ઓરી તે એ ગળે કે ચણાના 
લોટમાં લીલો મસાલે।, કોપરાનું ખમણુ વગેરે નાખી તેના 
ગાંઠીયા વણી દાળમાં નાખવા. બાષથ્ટી મસાલો! અને ગોળ 
ખટાઈ હુ'સેશ સ્ુજખ નાખવાં. ગાંઠીયામાં મસાલાને બદલે 
સૂકો મસાલે પણુ નખાય. 
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ક'સાર, દૃધ'પાક, શીરો, મીડો ભાત 
વગેરે વધેલી વસ્તુએનનેો ઉપચોાગ 
શેર ક*'સાર હોય તે તેમાં અચ્છેર રવે! ભેળવવે. 
પછી તેમાં અધોળ આડુ મરચાં, નાની એક ચમચી 
હો'ગ, બે ચમચી મીડઠુ' અને દહી નાખી રાત્રે આથવાં. 
બીજે દિવસે તેનાં હોકળાં કરવાં. તે જ પ્રમાણે શીરે, 
દુધપાક, મીઠો ભાત વગેરેનાં થાય. આવી વસ્તુએ નાખો 
દૈવી ન પરવડે. બગડવા ઉપર આવ્યું હોય તો પણુ આથે 
કરાય. આમાં રવામાં મૌણુ સારું દેવું. 
'ખીચડીનાં હેખરાં 
ખીચડી ખાતાં વધી હોય અને ટાઢી ન ખાવી 
હાય તો! તેને પાણી નાખી ખદખદાવી તેમાં શેરે અચ્છેર 
ઘઉને લોટ ભેળવવે।. લોટના પ્રમાણુમાં આડુ, મરચાં, 
મીડું, હો'ગ વગેરે નાખી મોણુ દઈ ઢેખરાં કરવાં ને તેલમાં 
તળવાં. વાંધો ન હોય તે કાંદા નાખવા. ફાઈ પણુ વસ્તુ 
નાખી ન દેવાય. બગડેલી લાગે તે અથાઈ ને ખટાશ પર 
આવે એટલે ઢોકળાં થાય. આમ તેવું રૂપાન્તર થાય એટલે 
તુકસાન ન થાય. ભ્ઞાત વધ્ચે। હોય તે તેનાં મૂડ્ઠીયાં અને 
હૈખરરાં થાય. 
રવાનો ખારો કેક 
ઘઉંનો બોસ્કીનો પહેલા ન'બરને। રવો શેર, દહોં શેર 
૧, સીઠુ' મોટી ચમચી ત્રણુ, આદુ રૂપિયાભાર, લીલાં મરચાં 
આઠ, હીંગ નાની એક ચમચી પાટી, નાળીચેરનું ખમણુ 
અચ્છેર, હળદર મોટી એક ચમચી, સ'ચે।રો અથવા સોડા 
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ચમચી, રાઈ સોટી એક ચમચી, સે જોાથમીર સુરતી પણી 
૪ અને સોટી હોય તો ૩ લેવી, તેમાંથી કોથમીરની એક 
જુડી ઝીણી સમારી રાખવી. 

શેર રવો! અને શેર દહીં એકમેક કરી તેમાં નાળીયે- 
રતું ખમણુ નાખવું. હળદર મીઠુ' નાખવાં અને આડ્ુમરચાં 
વાટીને નાખવાં. ઉપર સ્રુજબ ખારો નાખી ખૂખ ઝ્રીણુવે, 
પછી તેમાં અધેોળ તેલને વધાર કરી નાખવો ને બધું 
૪-૫ કલાક રહેવા દેયું. બીજા તપેલામાં તેલ ચોપડી તેમાં 
પેલો લોટ વગેરે નાખડું ને સગડી ઉપર મૂકવું. તળે દેવતા 
થોડો રાખવો અને ઉપરવધારે રાખવો! જેથી ખૂખ ફૂલશે. 
પછી થાય કે કાપીને ખાવામાં લેવે।. 








સસેોસા 
બટાકા શેર ૦ા ચોખાનો લેટ હળદર બે આનીભાર 
રૂપીયાભાર ૨।॥। 
ડુંગળી ,, ના સીડું' ,, ૧ ચાર લીલાં મરચાંની 
ઝીણી કકડી 
ઘઉંના લોટ ,, ૦ સૂકાં મરચાં ,, ૦ કોથમીરની એક જુડી 
તેલ ,, બા ઘી ,, ૨ ઝીણી સમારેલી 


ખટાકા ખાફ્ી ઝીણી કકડી રહૈ તેમ છુ'દવા, ડુ'ગળી 
ઝીણી સમારી, સારી ધોઇ નીચોવી નાખવી. કડાઈમાં તેલ 
અને રાઈ મૂકી તેલ કડકડે ને રાઈ ધોળી થાય એટલે તેમાં 
ડું'ગળી નાખી હલાવવું. ડું'ગળીનું પાણી બળી નય એટલે 
તેમાં બટાકાનો છુ'દો નાખી ખધું એકસેક કરવું. બટાકા 
સારા સ'તળાય એટલે તેમાં ઉપરનો બધે! મસાલે। નાખવે।. 
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ને હલાવી સગડી ઉપર મૂકવું. સહેજ ચચણે એટલે ઉતારી 
લેવું. પછી શેર મે'્દામાં નવટાંક મેણું નાખી કઠણુ ખાંધી 
ખાંડીને પુરી જેવો લોટ કરવો. લોટ બાંધતી વખતે તેમાં 
સોઢી એક ચસચી મીડઠું' નાખવું. બાંધેલા લોટના બે ભાગ 
કરી તેને ચેો।ખાના લેો।ટને સાટે કરી બે ત્રણુ વાર ચેો।પ- 
ડવા અને પુરીઓ વણુવી. પુરીમાં ઉપલે। સાંતળેલે। ભૂરો 
ભરવો અને ઉપર બેવડું' પડ આવે તેમ ત્રિકેોણુ આકારે 
વાળવી. પછી તેને તળી લાલ રગના થાય કે કાઢવા. 
ખારી બીસ્કીટ 

અચ્છેર મેદો, અચ્છેર ચોખાને લોટ, શેર ઘી, મોટી 
દોઢ ચમચી મીડઠુ' અને દોઢ પાશેર ડુધ લેવું. મે'દ્ો તથા 
ચોખાને લેટ ભેગા કરી તેમાં મીઠું નાખી ચાર રૃપિયાભાર 
ઘીતું માણુ ૬ઇ ફધથી કઠણુ કણુક ખાંધવી. પછી તેને ખૂખ 
ખાંડી અને મસળીને રોટલી જેવો લેઈટ થાય કે તેના લુવા 
પાડી મોટી લે'ચી જેવડી રોટલી વણુવી અને તે સુકાય નહિં 
તેની સ'ભાળ રાખવી. ગરમ ઘીમાં ચોખાને લેટ ફીણી 
દરેક રેટલી ઉપર પાતળો ચોપડવે।ા. આમ પાંચ પાંચ 
રેટલીની થોાકડીએ કરવી. સૌથી ઉપરની રોટલી ચોાપડવી 
નહિ. પછી એ થેોકડી ઉપર જરા વેલણુ ફેરવી તેના મન 


પસદ ઘાટના કકડા કાપવા અને ખાન' માફેક તળવા 
અથવા ખદામના રેટલા માફેક શેકવા તો પાત્રી પડશે. 


ગળી બીસ્કીટ 
શેર ઝીણ્‌। રવો, ચોખાનો લે।1ટ, ઝીણી ખાંડ અને 
માખણુ દરેક દોઢ પાશેર અને પા આનીભાર એસેોનીયા 
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લેવાં. એમાોનીયાને પાટીયા ઉપર ઝીણ્‌ા વાટી રવો અને 
ખાંડ સાથે ભેળવી બધું માખણમાં ખાંધવું. બરાખર ન 
અ'ધાય તો થોડુ દુધ લેવું પણુ ભાખરીના લે।ટ જેવે। કઠંણુ 
બાંધવો. અને ભાખરી માફક જાડો રોટલો વણુવો. પછી 
ગમે તે ઘાટના કકડા પાડી તેને એક થાળીમાં ગોઠવી 
અદર ખબ'ધ બેસતું ઢાંકણું કે પતરૂં ઢાંકી ઉપર અ'ગારા 
ગોઠવવા અને બળી ન ન્ય તેમ નેવું. લોટ કલાઈવાળા 
વાસણુમાં ખાંધવોા નહિ તો એસૈનીયાથી કટાઇ જશે. બીજી 
સગડીમાં સળગતા કૈ।લસા રાખવા અને તેમાંથી ઉપર નીચે 
અવારનવાર નાખ્યાં જવા. નીચે તાપ ખડું ન રાખવો. આ 
બીસ્કીટ ગળી અને સ્વાદિણ લાગશે. 
'"માંડેની ટાક્રી 

ખશેર ખાંડ, પોાણ્‌ાશેર માખણુ, પાશેર પાણી અને 
પાશેર લીંબુના રસ એ ખધું એકઠું કરી ખૂબ ઉકાળવું. 
કથરોટમાં ટપકું પાડીએ અને પથરાઇ ન જતાં ઠરી જાય 
એટલે ઉતારી લઈ એક થાળીમાં ઘી ચોપડી તેમાં ખધું 
ઠારડું અને ઠૅ'ડી પડે એટલે કકડા પાડવા. 

સુંઠની ટાફી 

ખશેર ખાંડ અને અધોળ પાણી ગરમ કરી કૂટકડી 
ના'"ખી ખાંડનો મેલ કાઢવેા. પતાસા જેવી ચાસણી થાય ઝે 
તેમાં બે આનીભાર સુંઠનો ઝીણા! ભૂકો નાખી થાળીમાં 
ઠારવી અને કકડા પાડવા, 








પાઉ 
શેર રવો, પાશેર દુધ, નવટાંક ચણાની દાળ, નવટાંક 


૩૩૬ યસેપ્ઈનું રસપ્યણ- 
પાણી અને ચમચી મીઠુ લેવું. દુધ અને પાણી ભેગાં કરી 
તેમાં મીડું નાખી અ*દર હૅવા ન જાય તેમ રાત્રે બ'ધ કરી 
રહેવા દેવાં. ચણાની દાળ પણુ પલાળી મૂકવી. ખીજે દિવસે 
ચણાની દાળમાં પેલું દુધ પાણી નાખી ત્રણુ કલાક રહેવા 
દેડું. પછી એ ફડુધ પાણી વડે લોટ ફ્રીણુવા અને સરખા 
માપની વાડકીએ।માં સહેજ ઘી ચોપડી તેમાં લેટ ભરવે. 
બધરી વાડીએ પાભાગ જેટલી ઊણી ભરવી જેથી પાઉ 
કુલે તો ખહાર નીકળી ન જાય. એક થાળીમાં બધી વાડ- 
જીએ થોડી થોડી વેગળી ગોઠવવી અને વાડકીઓને અડકે 
નહિ તેવી રીતે બીજી થાળી ઉપર ઢાંકવી, પછી સગડીમાં 
પ્રીમા તાપ રાખી તે ઉપર થાળી મૂકવી અને ઉપર પણુ 
અગારા મૂકવા. આ માટે ખીસ્કીટ જેવાં છીછરાં વાસણે। 
જોઈએ પણુ ઘરમાં તેવી સવડ ન હોય તેથી ઉપરની રીતે 
કરવે।. પાઉ' ફૂલીને તૈયાર થાય એટલે કાઢી લેવો, ગળ્યો 
પાઉં કરવો હોય તે તેમાં ખાંડ, એલચી અને લાલ દરાખ 
પણુ ન ખાય. 
ખેડે પુડીંગ 

પાઉંનો અ'દરનેો ભાગ રેર ૧, ડ્ુધ રોર ૧, સાકર 
દોઢ પારેર, દ્રાક્ષ રૂપિયાભા।ા૨, થોડી બદામ પીસ્તાની કાતરી 
અને એક સોઢી ચમચી સોડા લેવો. પાઉંના વચલા 
ભાગના ઝીણા કકડા કરી તેને દુધ સાકર સાથે પલાળવા. 
એક કલાક પછી તેમાં બદામ, પીસ્તા, દ્રાક્ષ ને સોડા નાખો 
રાકળાં કરવાના વાસણુમાં ઢોકળાં કરીએ છીએ તેમ કરવાં 
અને ખઅફૂ્‌ય કૅ કાઢવાં, 


થ્સૅપઈનું રસપ્યષ્ ૩૩૭ 
કે'પરાત્ુ' પુડીંગ 

એક નાળીચેરતું ખમણુ, એક ચમચો બેકીંગ પાઉડર, 
ત્રણ સૈટા ચમચા માખણુ, ત્રણુ ચમચા ખાંડ, બે આનીભાર 
મલાઈ, એક ચ્ટડાને પ્યાલો અને અર્ધા લીંબુનો રસ લેવાં. 
"પાંડે અને સાખણુ ભેળવી તેમાં બેકોંગ પાઉડર, નાળીએરતું 
'મણુ તથા લીંબુના રસ નાખી ખરાખર એકમેક ડરવું. 
પછી એક તપેલીમાં ઘી ચેોપપડી તેમાં પાઉંના વચલા ભાગના 


કકડા અર્ધા પાથરવા. ઉપર કેોપરાતું ખમણુ અને બધો 
સસાલે! પાથરવે।. પાછા ઉપર પાઉંના કકડા પાથરવા અને 


રાકળાં માફક બાફવા. અર્ધા ખફય કે ઉપર મલાઈ ફ્રોણીને 
નાખવી ને પાછુ ઢાંકી દેવું, પૂરૂં બફાઈ જાય કે ખાવામાં લેવું. 
સીરેકલ પુડીંગ 

પાશે૨ ઘઉંનો લોટ, અધોળ માખણુ, બે આનીભાર 
ખાંડ, એક પવાણું ભરી પાઉના કકડા, નાની એક ચમચી 
બેકીંગ પાઉડર, અધી ચમચી સોડા અને પાશેર સુરખ્બોા 
લેવો. ખાંડ અને માખણુ એકઠાં કરી ધીમે ધીમે ટ્રીણુતાં 
જવું ને ધઉંના લોટ, પાઉંના કકડા તથા બેકીંગ પાઉડર 
અ'દર નાખતાં જવુ. બધું મસળાઈને બરાબર ખબ'ધાય 


એટલે સોડા અને સુરખ્મો નાખી બધું સારી રીતે એકમેક 
કરી કલાઇવાળા વાસણુમાં ભરી ખાફૂ્‌વા સૂકેવું. લગભગ 


પોણા બે કલાક લગી ખાફેવું અને બફ્‌ાય કે ખાવામાં લેવું. 
સદ્રાસી ઊ'ટીચુ' પીંડી 
પાશેર ઘઉંનો રવો, અધેોળ ધી, અ્ષો લીંબુનો રસ, 
ચમચી રાઈ, રૂપિયાભાર અડદની દાળ, સોટી દેહ ચમચી 
૨્ર્‌ 


૩૩૮ થસેપ્ઈનું રસપ્યણુ 


મીડઠું' અને નાની પા ચમચી હોંગ લેવાં. ચૂલા ઉપર ઘી 
મૂકી વધાર કરવો અને તેમાં અડદની દાળ અને અચ્છેર 
પાણી નાખવું. પાણી ઉકળે કે રવો નાખતા જવું અને 
હલાવતા જવું. પછી બધે મસાલો અને મરચાંની ઝીણી 
કકડી નાખી ઢાંષ્ઠી દઈ ઉપર અ'ગારા મૂક્ટી સીજવા દેવુ. 
દરોક મીનીટ પછી ન્નેવુ'. તૈયાર થયું હાય તો તેમાં લીંબુ 
નીચોવી ખાવી. પાણી ઓછુ લાગે તો! થોડુ ઉમેરવુ. 
અધી જાતની સૅલેડ (કચુંબર) 
બીટરૂટ અને કાકડીની 

ખે સાધારણુ કદનાં બીટફટ, તેટલી જ કાકડી અને 
લી'પસ (સાલીટ) અથવા પુમળી કોબીજનાં આઠં દશ પાત્રાં 
લેવાં. બીટરૂટને ઉકળતા પાણીમાં બાફવાં. તેમાં છરી ખાસીએ 
અને આરપાર જાય તે! જાણવું કે બફાયાં છે. બનતા લગી 
છરી ખોસ્યા વિનાજ આ પરીક્ષા કરવી. ખબકફ્‌ાય કે તરત 
ઉતારી લેવાં; ન ઉતારીએ તે। તેનો રાતો રગ નીકળી નાય. 


ઠંડાં પડે એટલે છેોલ્લીને પા ઇંચ જેવડી કાતળીઓ કરવી. 
એવી જ કાકડીની કાતળીએ। કરવી અને બ'નેની બાજી 


આજુ ઢગલીએ। કરવી. વચ્ચે વચ્ચે લીપ્સ કે કોખીજનાં 


પાદડાં ઝીણાં કાપી ગોઠવવાં, ઉપર મરચાંની ઝીણી કડડી 
નાખી લીંખુ નીચેોવવું. 


કાંદા-ટ્સેટા-કાકડી-વટાણાની 
મધ્યમ કદના બે કાંદા ઝીણા સમારવા. અચ્છેર કાકડી 
ખમણુવી. સોટા બે ટમેટાના ઝીણા ટુકડા કરવા. કૅ।બીજ 
૩ લીપ્સનાં પાનાં ઝીણાં કાપવાં. એક નાનું બીટરૂટ ખાઠ્ટી 


રસેપ્ઇનું રસપ્યષુ ૩૩૯ 
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તેના બારીક ટુકડા કરવા. પછી બધું ભેળવી પાશેર કુમળા 
વટાણા, એક, જુડી કોથમીરની પાંદડી, ત્રણુ મરચાં, એક 
ચમચી મીડું', એક ચમચી ખાંડ અને થોડી પ્રુદ્ીનાની 
ઝીણી સમારેલી પાંદડી નાખી તરત ખાવામાં લેવું. 
કાંદા-બટાકા-વટાણાની 

ખે બટાકા ખાષ્ઠી, છેલી, ઝીણા કકડા કરવા. બે કાંદાની 
ઝીણી કકડી કરવી. પછી અચ્છેર વટાણામાં બધું ભેળવવું. 
તેમાં મરચાં, મીડુ' અને એક જુડી કે।થમીર સમારીને 
નાખવી અને એક લી'ખુ નીચોવવુ'. 

સેવાની સેલેડ 

આશરે પાશેર વજનતું એક સકૂરજન છોલી તેની 
ઝીણી કેકડી કરવી. પાશેર ખજુર ઝીણું સમારવું. નારગી 
અને સૌસ'બી છેલી દરેકનો પાશેર ગર કાઢવો. અખરોટ 
ને બદ્ટામ મળી પાશેર ઝીલી કકડી લેવી, પછી બધુ' એક- 
સેક કરી દોઢ ચમચી મીઠું, અધી ચમચી મરી અને એક 
ચમચી ખાંડ નાખો, લી'બુ નીચે।ાવી ખાવામાં લેવુ. 

કચ કટ સૅલેડ 

બે નારગી, ત્રણુ કૈળાં, પાશેર દ્રાક્ષ અને અખરોટના 
ઝીણા! કકડા અધેો!ળ લેવા. કેળાં છેલી પા ઇંચની કાતરી 
જુરવી, નાર'ગીની પીસી ઉપરથી ઝીણું પડ કાઢી કકડા કરવા. 
દ્રાક્ષના ઠળીયા કાઢી નાખવા. પછી બધું ભેગુ' કરી એક 
ચમચી મીઠુ' ને બે ચમચી ખાંડ નાખી લી'બુ નીચોવવુ. 
આજ પ્રમાણે દરેક જાતનાં કૂટ (ફળે) એકઠાં કરીને થાય. 


ર૪૦ ક્સેદકઇનું રસપ્ચષ્હુ 


કોબીજની કચુ'બર 
અચ્છેર કુમળી કોબીજ અને એક જુડી કેથમીર 
ઝીણાં સમારવાં. તેમાં ચમચી મીડું, અર્ધી ચમચી મરી 
અથવા મરચાં અને સહેજ ખાંડ નાખી લીંખુ નીચોવી ખાવુ. 
ગુલાબની ચટણી 
હશ ગુલાખની પાંદડી, મરચાં, મીડું', જીરૂં અને ખાંડ. 
મેળવી વાઢી અ'દ૨ દહી' નાખી અથવા લીંખુ નીચો1વવી ખાવી. 
પારસી શાઈ કેરીનુ' અથાણુ 
નીચે તૂઠી ન પડી હોય કે જરા પણુ ફૂટી ન હોય 
તેવી ૫૦ કેરીએ। લઈ તેનાં દીં'ટાં કાઢી નાખવાં અને કલાઈવાળા 
એક તપેલામાં કેરીએ। ડૂબે તેટલું પાણી લઈ કેરીએ ધોઈ 
કાઢવી. પછી કરીએ ધેએલું પાણી કાઢી નાખી ખીજુ' 
પાણી નાખી સવા બશેર મીઠું એગાળી ને પાણી ગાળી લેવુ' 
અને ચૂલે મૂકવું. ખૂબ ઉકળે એટલે તેમાં કેરીએ નાખી તળે 
ઉપર કરવી. લીલો! રગ બદલાઈ એક સરખે ૨'ગ થાય કે 
ચૂલેથી ઉતારી લેવી અને તદ્દન ઠડી પડે ફે પાણી સાથે 
ચોડખી ખરણીમાં ભરી તેવું મે।હું કપડા વડે મજખુત ખાંધવુ. 
પ'દર વીસ દિવસે આ અથાણું તેયાર થશે. 


જમરૂ'ખની જેલી 
જમરૂખને ખાટી અ'દરનો ગર છણી નાખવો એટલે 
પિત્તળની ચાળણીમાંથી ચાળી નાખવે અને ઓઔયાં કાઢી 
નાખવાં. શેર જમર્ખ હોય તો પોણુ! રેર ખાંડની ચાસણી 
કરી તેમાં જમરૂખનાો રસ નાખવો, ખળીને પાઉં ઉપર 
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ચોપડાય તેવો થાય કે ઉતારી લેવો. આ પ્રમાણે કેરીની 
અને બાસમતીની જેલી થાય. 


કાચી ફેટ્રીની દુધેલી 
કાચી કેરીને છીની, ઝીણી વાઢી, એક રાત ઠરવા ૬ઇ 
ઉપરતું પાણી નીતારી નાખવુ' અને ખાંડની ચાસણી કરી 
તેમાં કેરીનો ડુવો નાખી દેવો. પછી પા તોલે એલચી ને 
ચેસાભાર ફેસર નાખી થાળીમાં પાથરી દેવુ'. ચાસણી ન 
કરવી હાય તે કૈરીના ડુવામાં ખાંડ નાખી ઢોકળાં માકફ્‌ક 
ક્રરવુ' અને કકડા પાડવા. ગુલાબજળમાં પણુ થાય. શેર 

ડુવેા હોય તે પાશેર ગુલાબજળ નાખવુ. 


કેરીના ગોળા 

હશ શેર કેરી લઈ છેલી તેની છીલ કરવી તેમાં 
વ્‌॥ શેર મીડું; ૧ શેર આડુ, ૨ શેર મરચાં, ૧ શેર લીલી 
હળદર અને હી'ગ ચોડખી હૈય તો અધે!ળ નહિતર નવટાંકે 
નાખી કલાઇવાળી થાળીમાં તેલ ચોપડી તેના ગાળા વાળી 
મૂકવા. પાણી સુકાય એટલે પાટલા પર મૂઠી દેવા. સુકાય 
એટલે ભરી લેવા. આમાં એક શેર કોથમીર નાખવી. આ 
ગાળા આમલી અને લી'ખુની ગરજ સારે છે. આ ગોળા 
દાળમાં નાખીચે તે! કૈૌઈ પણુ મસાલો નાખવો નહિ પડે. 
કૂક્ત ગળપણુ માટે ગોળ કે ખાંડ નાખવી પડે ને વઘાર 
કરવો! પડે. 


પૂર્વણી 


આપણા વેદકના માન્ય ત્રથે। ઉપરથી તેયાર કરી, એક 
અનુભવી વેદ પાસે સુધરાવી, સામાન્ય વાચકોના ઉપયેગ માટે, 
આપણા ખાનપાનની રાજની વસ્તુઓના ગુણુદોષેો! વર્ણુવતી આ 
પૂરવણી, કક્કાવારી ગોઠવીને અત્રે આપવામાં આવી છે. નમને આ 
વિષયમાં ઉંડા ઉતરવું હોય એવા જીત્તાસુઆએ, આયુવે'દના “સુશ્રુત,' 
“ચરક' “આયભિષફ' “ઘરવેદુ' વિગેરે ગ્રથે। ન્નેવા. અ વિષયના 
અત્યત અનજ્તાનને લીધે ઘણાં માણુસો તખીઅતમાં એક કે બીજી 
રીતે હેરાન થાય છે. આ પૂરવણીના ઉપયે।ગથી કેટ એકાદ કુટુંબમાં 
પણુ એવી હેરાનગતી દૂર થશે અને કોઇ કે! વ્યક્તિ પણુ એમાંથી 
થોાડોએ લાભ મેળવરેો તો એની પાછળનો શ્રમ તથા સમય નિરર્થક 
નથી ગયા એટલે। સંતોષ લેપખખિકાને તથા પ્રકાશકેને થશે. આ હેતુ 
સિદ્ધ ટરવા માટે એમાં કઇ ભૂલે! કે દોષે। દેખાય તે, કે ખીજ સુધારા 
વધારા કોઇ સુન્ન વાચક સુચવરે તો, આ પુસ્તકની નવી આજૃત્તિ 
વખતે, તેને ઉપકાર સાથે ધટતે। ઉપયોગ કરવાનું પ્રકાશકો નહિ ચૂકે. 


૩૪૩ 


અખરેટ (અખેોડ)ઃ મધુર, ઉષ્ણુ, સ્નિગ્ધ, મળ બાંધનાર, રૂચિકર, 
પિત્ત તથા કફ કરનાર, પચવામાં ભારે, વાયુ મટાડનાર, લેહી, માંસ, 
ખળ, વીર્ય વધારનાર. મગજને પૌણ્ઠિક, રક્તદોષ હરનાર, ધાવષણુ 
વધારનાર, દાથનાશક, દાંતને હિતકર્તા. એમાં કઇક ખટાશ હોવાથી 
દુધ સાથે ખાવી નહિ. શિયાળામાં ઝીસમીસ સાથે ખાવાથી પૌણ્ટકિ. 
ગોળ અને મધ સાથે ખાવાથી ત્રડતુ સાફ લાવે છે. આંખનાં અંધારાં, 
માથાને! ભ્રમ, (મસ્તક રગ), સંધિવા, છાતીની બળતરામાં હિતકર્તા. 
અખરોટનો જુને મગજ ખાંસી કરે છે. એનો પાક તથા ઉલવે। 
ખુદ્દિ વધારનાર અને પૌણ્િક છે. અખરેટનાં તથા બદ્ામનાં છેડાં- 
માંથી બનાવેલું ૬દતમજન દાંતના રોગે ઉપર્‌ બહુ કાયદો કરે છે. 
એને પીલીને કાઢેલું તેલ પોષણુકારક, રેચક, મળવર્ધક છે. એ 
પેટની ચૂંક તથા મે।ળ મટાડે છે, 


અજસે!ઃ સ્વાદમાં તીખો ને કડવે।; ઉષ્ણુ, અસ્નિદીપક, પાચક, 
સારક, વાયુ હરનાર, પિત્ત કેપાવનાર, પેટને! ગાળે, ઝાડા, શરદીનું 
શીળસ, અરે, ચુક, ઉલટી, પેટના ફૂમિ, અ્જાર્યુ-આ બધામાં 
અજમાની કાકી અસરકારક છે. હરસમાં પણુ અજમે। ઉપયેગી છે. 
કીલેરામાં ખહુ ફાયદે। કરે છે. ઉત્તેજક (31111૫1૮101) તરીકે ઉપયે।ગી. 
એનું તેલ વા ઉપર વપરાય છે. સ્નાયુશિથિલકર્તા હેોધ, હીસ્ટીરી- 
યામાં પણુ ઉપયોગી છે. અજમે। દુગેધ તથા જતુનાશક હોવાથી 
ધણુ! રંગોમાં કામ આવે છે. મેળ અને પેટની વીંટ મટાડે છે. 
એના રગડાને। લેપ ઠૅં'ડા પડી ગયેલા રારીરમાં ગરમી લાવે છે. 
અજમાતી પેો।ટલીને! શેક વરાધ, દમ, કેલેરા, ખેભાનપણું અને 
આંખની પીડામાં થાય છે. અજમાનાં પાનનાં ભજયાં ખીજા' ભજીયાં 
કેર્તાં પાચક છે. 


અડદ: સ્નિગ્ધ, ઉષ્ણુ, ભારે, પૌણ્ક, બળ, વીય, માંસ, ચરખી, 
ધ્ાવણુ વધારનાર; વાયુ શમાવનાર હોવાથી વાયુના રોગે।માં પથ્ય છેઃ 


૩૪૪ 
પણુ કફ અને પિત્ત પ્રકૃતિવાળાને તુક્સાનકર્તા છે, આંખોને તેજ 


અને સ્જુતિ આપે છે. સૌ કઠોળમાં અડદ અધમ મનાય છે. એની 
દાળ રૂચિકર છે. એનો પાક, લાડુ અને પાપડ પૌણ્ટિ છે. 


અથાણાઃ અથાણાં, રાધઇતાં, મસાલા જલદ અને ગરમ હોવાથી 
પાચનશક્તિને ઉત્તેજન આપે છે. પણુ તે થોડા પ્રમાણુમાંજ. વધુ 
પ્રમાણુમાં ખાવાથી ઉલટું પરિણુ।મ લાવે છેઃ લોહી તશ્રા પાચનશક્તિને 
અગાડી મ'દ પાડે છે અને પછી અનેક રેાગોા ઉત્પન્ન કરે જે. 
અથાણાં અમુક ત્રડતુમાં અને અમુક ખોરાક સાથે સારાં. ઠંડી 
ત્રતુમાં અને ભારે ખોરાક સાથે લેવાથી પાચક નીવડે છે; ઉનાળામાં 
અથાણાં બને તેટલાં ઓછાં ખાવાં. તાજા (નવાં ) અથાણાં વધારે 
ગરમ પડે છે, 

અનેનાસઃ કાચું અનેનાસ કફ અને પિત્ત કરે છે; રૂચિકર અને 
હૃદયને હિતકર્‌ પણુ ભારે છે. કાચુ' અનતેનાસ ગાંભણીએ કદિપણુ 
ન ખાવું. પાકુ' અનેનાસ વધુ સ્તાદિષ્િ હૈ, પિત્ત હરે છે ને ઠંડક 
આપે છે. રક્તવિકાર, લૂ , ગરમી મટાડૅ છે. ગભિણીને એ તુકસાન- 
કર્તા છે; ભૂખે પેટે અનેનાસ ખાવું નહિ. એનો વચલો! સપ્ત ભાગ 
કદિ ખાવો નહિ. એને મુરબ્બો ગરમીમાં અને હૃદયરોગ ઉપર 
ગુણુકારક છે. પાકા ફળને! રસ, તાવ, અજાણ, કમળામાં ઉપયે।ગી છે. 

અફ્‌ીણ્‌ઃ ગરમ, કકક, માદક, શેક, વાત અને પિત્ત કરનાર, 
સળેખમ હરનાર. એની પ્રાથમિક અસર ઉત્તેજક છે અને પછી 
નસોને ઢીલી કરી ધેન અને નિદ્રા લાવનાર તથા વેદના હરનાર છે. 
પાચનશક્તિને નુકસાનકર્તા અને કબજઆત કરનાર છે. એ સ્ત'ભક 
હોવાથી બહું પરસેવે, ઝાડા વગેરે અટકાવે છે. કોલેરા, સળેખમ, 
મધુપ્રમેઠ, આતેવના દેષે। તથા પ્રદર, ઝાડા-સંત્રહણીમાં હિતકર. 
માથાનું શળ, સંધિવાત, આંખ આવવી વગેરે આંખના રોગ, વા, 
અ ખધામાં એતો ખાલ ઉપયોગ લાભ કરે છે. પણુ અમુક રીતે 
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રાહ કરેલું અષ્રીણુજ દ્રવામાં-અને તે અમુક પ્રમાણુમાં જ-બહુ 
હિત કરે છે. એની બનાવરા બહું સંભાળથી અને તે પણુ નિષ્ણુ[- 
તની સલાહ અનુસાર લેવી, નહિ તો એ મગજ, સ્નાયુએ।, છેદય, 
આંખ-આખા શરીરને બહુ જ નુકશાન ઢરે છે. એનું નિયમિત 
સેવન ધીમે ધીમે માણુસને નબળું બનાવે છે અને વધુ પડતો 
ઉપયોગ તો મરણુ પણુ લાવે છે. અષ્ટીણુના ઝેરનો પ્રતિકાર પરમેં- 
ગનેટ અક પોટાશ છે. 


અળવીઃ મધુર, ઠડાં, ૩૦૫1૪૪ (રક્તપિત્ત)માં ફાયદાકારક, કબ- 
જયાત, કક અતે વાયુ કરે છે. મરડાની પ્રફૃતિવાળાને અનુકૂલ નથી. 
એની ગાંઠ ભારે, વાયુ કરનારી, કબજ્યાત કરનારી છતાં પૌષ્ટિક છે. 


આદુઃ કઇક ત્રાહી, ગરમ હવાથી વાયુ હરે છે. જઠેરાસિ સુધારી, 
પાચનશક્તિ વધારે છે. ખોરાક ઉપર રૃચિ કરાવે છે. ક'ઠને હિતકર. 
એના રસમાં મધ મેળવી લ્લેવાથી વાયુ તથા કક મટે છે. હેદયના 
રોગમાં તથા શળમાં સારી અસર કરે છે. જમવા પહેલાં જરા 
મીઠા સાથે ખાવું બહુ પથ્ય છે. એની છાલ કાઢી, તડકે સુકવવાથી 
સુંઠ થાય છે. એનું ચાટણુ તથા શરબત પિત્ત, શ્વાસ, ખાંસી, 
મ'દાગ્નિ અતે અરૂચિમાં ગુણુકારી છે. એને। સુરખ્ખો પણુ મંદાગ્નિ 
મટાડે છે. ને ખોરાકમાં રૂચિ કરે છે. 

આલુઃ ઠડાં, કખજયાત કરે તેવાં, પચવામાં ભારે, વીય વર્ધક, 
ખ$ુ ખાવાથી વાયુ અને મરડે કરે છે. મીઠાં આલુ વ્હૅલાં પચે છે 
ને પોષણુ આપે છે. ખાટાં આલુ કક્‌ અને પિત્ત ડરે છે. 

આંખલીઃ ખાટીમીઠી, ગરમ, કબજ્યાત કરે તેવી. કાચી આંખલી 
ખાવી ખહુ નુકશાનકર્તા છે. પાકી આંખલી ઠડી છે ને સાંધા પકડૅ 
છે. જેજે રૂચિકર હોવાથી ગુજરાતમાં રસોઇમાં એનો બહુ ઉપયોગ 
થાય છે પણુ રોજ વાપરવી બહું સારી નહિ. નવી આંખલી કરતાં 
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જુની આંખલી વધારે સારી. દુધ ને આમલી સાથે ન ખાવાં. કફ 
ત્રકૃતિવાળાને નુકશાનકર્તા છે. એનાં પાન, છાલ તથા ગર્ભનો ધણુ। 
રેગે।માં દવા તરીકૈ ઉપયોગ થાય છે. ઉનાળામાં એનું શરબત ઠંડુ 
હોઇ લૂ અને ગરમી મટાડે છે. 


આબળા (આમળાં)ઃ ખાટાંમીઠાં; ઠૅ'ડાં, પિત્ત શમાવનાર; શોધક, 
દસ્તને મદદ કરનાર, પુણિ આપનાર, ખળખુદ્ધિ વધારનાર; કક્‌, પિત્ત, 
વાયુ ત્રણુમાં સારાં; લેોહહી સુધારનાર, આંખને, વાળને, સ્મરણુશક્તિને 
બહુ લાભ ઢરનાર. આંખળાં જેમ વધુ મોટાં અને દળદાર, લીલાં 
અને પાકાં તેમ વધારે ગુણુકારી. આયુવે દમાં દરેક રોગ ઉપર એ 
ઉત્તમ ઓષધ ગણાય છે. એની ખટાશ પણુ નુકસાનકર્તા નથી. 
એના જીદા જુદા પ્રયોગો સ્મરણુશક્ત સુધારે છે-ગરમી તથા 
આંખના વિકારો મટાડે છે. એનો મુરખ્ખો (નેમ જુનો તેમ વધુ 
ગુણુકારી ) માથાનો દુખાવો, માથાની તથા આંખની ગરમી અને 
પિત્ત વિકાર મટાડે છે. ઉત્તમ આંબળાંમાંથી બનાવેજ્લે સ્યવનપ્રાશ 
અવલેડ આંખે તથા માથાને ચુણુકર્તા, પોષક, યાદશક્તિ વધારનાર 
છે, અને ક્ષય જેવા વ્યાધિમાં પણુ ઉત્તમ અસર કરે છે. એનું શર- 
ખત પણુ થાય છે. એનું તેલ માથાને આંખને, મગજને, વાળને 
ફાયદો કરે છે ને નનૂનો નાશ કરે છે. 


આઓંખાણહળદરઃ ગરમ; કફ તોડનાર, પિત્ત ઇરનાર, શ્વાસ, દમ, 
ખાંસીના રૉગે।માં ફાયદો કરનાર; લોહી સુધારવા માટે આંખાહળદર 
ઉત્તમ છે. ખોરાકમાં રૂચિકર અને અસ્નિદીપક તથા સારક છે. નેત્ર- 
રાગમાં હિતકર. એ દરેક ન1તની ખરજ મટાડે છે. ક'ઈ વાગવાથી 
ભ્રેહી નમી ગયું હોય તો તેના ઉપર આંખાહળદરતને। લેપ ફાયદો 
કરે છે અને સોજ્ને મટાડે છે, 


ઇંદ્રજવઃ મ્રાહી, દીપન, પાચન, તાવ મટાડનાર તથા કૃમિનો નાશ 
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ઝરનાર, ઝાડા, હરસ, બાળકોનો મરડે।, ચુક, કે, કૃમિ, બાળકોની 
ઉલટીમાં ઉપયોગી. માથાની પીડા તથા ગરમ પ્રકૃતિવાળાને 
અહણિતકર્‌ છે. 

એંપ્સમ સૌલ્ટ (વિલાયતી મોડુ): રેચક, મૂત્રલ, અમ્લ (એંસીડ) 
મટાડનાર, તાવ તથા ખીન રેગાની શરૂઆતમાં પેટ સાક્‌ કરવા 
અપાય છે. અજીણું, બંધકેોષ, સોજા, કમળો, ગાઉટ, ઉધરસમાં ચુષુ- 
કારી. નબળા દરદીઓને તથા ખાળકેને પણુ હલકા જુલાબ તરીકે 
મપાય છે. પણુ નિયમિત લેવાથી આંતરડાં નખળાં પડે છેઃ માટે 
એની ટેવ ન પાડવી. 

એર'ડીચુ” (દીવેલઃ કેંસ્ટર આઇલિ ): ઘણા રેગે। ઉપર પેટ સાક્‌ 
કરવા એ અપાય છે. સારી તખીઅતમાં યે કેઈ કેોધવિર લેવાય: અને 
તીત્ર ન હોવાથી બાળકોને તથા નબળા દરદીઓને તો એને રેચ 
ખહુજ માફક આવે છેઃ ક'૪ પણુ પીડા વગર એ આંતરડાના મળ 
અને ગાંડો છુટી પાડૅ છે. તાજા' એરડીઉં લેવાથી પેટમાં ચૂંક થતી 
નથી. ઉદરના ર્‌।ગો, વાયુ, કક, ગાળા, પેટ વગેરેની શળમાં કાયદે 
કરે છે. મરડા ઉપર એ બહુજ ગુણુકારી છે. એનો પાક તથા કવાથ 
પણુ જુદા જુદા રોગોમાં અપાય છે, એના તેલને દીવે। સ્થિર અને 
આંખોને હિતકર છે. આંખોના સોન ઉપર એનાં પોતાં આંખ ઉપર 
મૂકવાં. ધારાં પડયાં હોય તે એના ઉપર દીવેલનાં પોતાં મૂકવાથી 
દ્યા જલદી રૂઝાય છે. એનાં પાન ઉપર તેલ ચોપડીને મૂકવાથી સ્તન- 
નતો સોજે તથા પાક ઉતરી જય છે. એના ખીજના પ્રયોગોથી 
મગજ તર્‌ થાય છે; અને આંખોની ગરમી નાશ પામી, એમનું તેજ 
વધે છે. મૉંમાં લીંબુનાં ટીપાં મૂકીને પછી એર ડીયું પીધું હોય તો 
એને અણુગમતો વાસ જણાતો નથી. 

એલચીઃ પિત્તકર, ઠંડી, પાચક, સુખ સાક્‌ કરનાર, વાયુ તથા કક 
હરે તેવી; મૂત્રલ; કક, દમ, શ્વાસ, ઉધરસ, હરસ, ક્ષય વગેરે રોગે।માં 
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ફાયદો કરે છે, ઝ'ઠનાં દરદેોમાં પણુ સારી; સુવાવડી આએ એ ખહું 
ન ખાવી. એનું ચર્ણું પણુ ઉપયોગી છે. મોળ, ચૂ'ક, આકર મટાડે 
છે. મોહું ચોડખુ' કરે છે: એ ભેહીસુધારફ તથા આંખને હિતકર 
છે. એતું તેલ પણુ દવા તરીકે વપરાય છે. એનું ટીંકચર પાચક, 
વાયુ હરે તેવું, રૂચિકર, પૌષ્ટિક છે, અને પેટની ચુક તથા વાયુ મટાડે છે. 
અએંલમ (ફક્યકડી )ઃ ત્રાહી, સ્વાદે ખાટી, જરા કડવી અને તુરી; 
ઓષધ તરીજે ફુલાવીને વપરાય છે. પ્રદરમાં એની પીચકારી અસર 
કરે છે. ડહેળા પાણીને સ્વચ્છ કરવામાં એ વપરાય છે. દર્‌ ગલન 
પાણીએ થોડા ગ્રેન ક્ટફડી નાખવી. ટાઢીઓ તાવ, કેહ, ઉલટી, 
આંખના રોગોમાં વપરાય છે. એને! પ્રયોગ ગમે તે રસ્તે શરીરમાંથી 
ભ્ોહી જતું હેય તે અટકાવે છે. એ જરા વધુ માત્રામાં લીધી હોય 
તો ઉલટી કરાવી, કફ કાહે છે. મોં આવી ગયું હોય તો એના 
કોગળા કરાવવા, ધારાં પડયાં હોય તો ફટકડીના પાણીથી ધા ધોવે 
કે પીચકારી લેવી. દાદર (દરાજ), ખરજવું, આંખનો સેોાજે-વગેરેમાં 
ગુણુકારી. એમાંથી ભ્ેશન તથા આઇડ્પ્સ થાય છે. લેશન આંખ, 
કાન પાડ્યાં હેય કૈ ઘારાં પડયાં હોય તે ધોવામાં ઉપયે।ગી છે. 


આલીવ આઇકલઃ ખાવાના તેમજ શરીરે લગાડવાના કામમાં આવે 
છે. પુણટિ આપનાર, જ'તુએઓને નાશ કરનાર; ચામડીની લુખસ તથા 
બળતરા મટાડે છે. કેટલેક ઠેકાણુ કીડલીવર એઇલને બદલે ક્ષયમાં 
અને ઉધરસમાં વપરાય છેઃ એવે પોણ્િક ગુણુ એમાં છે. જરા વધુ 
ત્રમાણુમાં લીધું હોય તો બંધકોશ મટે છે. અને એનાથી આંતરડાનાં 
દરદો।માં લાભ થાય છે. 


અ'3૪૨ઃ ઠડાં, સ્નિગ્ધ, મધુર, બારે, દસ્તને ખાંધી સાફ લાવે 'છે. 


લ્ેહી વધારે છે. ગરમી દૂર કરે છે. ઉધરસ, દાહ, વાયુ, શ્વાસ, પિત્ત 
શમાવે છે. ખલ, વીર્ય, કાંતિ વધારે છે. માથાનાં ૬રદ, હરસ, જુની 
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ખાંસીમાં હિતકર્તાઃ કીડનીને ફાયદો કરે છે. પાંકાં અંજીરના સુરખ્બા 
ખને છે. તે પિત્ત શમાવી, લોહી વધારે છે, સુકાં અંજીર દુધમાં 
ઉકાળી ખાવાથી પૌણ્િક નીવડે છે. 

કમર્‌ખઃ કાચાં હોય ત્યારે ખાટાં ને ગળચદ્ટાં, વાયુનાશક, પિત્ત 
કરનારાં, દસ્ત રોકનાર, ગરમઃ મરી, જીરૂ, મીડું' મેળવી ખાવાથી 
ભોજનમાં અરુચિ દૂર કરે છે. પાકાં કમરખ ખટઢટમધુરાં, રૂચિ 
કરનારાં, બલ અને પુષ્ટિ આપનાર છે. એનું શરખત ગરમીમાં 
[પત્ત શમાવે છે. 

કર્મશી (કરમદાં)ઃ પાકાં; ખટમધુરાં, ઠડાં, ત્રિદોષ અને કૃમિમાં 
કાયદે કરનાર; રૂચિકર; દસ્ત સાફ લાવનાર, હલકાં, પિત્ત અને 
વાયુને શમાવે છે. એ દુધ સાથે ખાવાં નહે. લીલાં કરમદાં કડવાં, 
ભારે, ત્રાહક, પિત્ત કરનાર, ખાટાં, ગરમ, કફ વધારનાર. લીલાં કર્‌- 
મદાનું અથાણું થાય છે. ખસ અને સર્પ દ'શ ઉપર કડવી કરમદીનાં 
મૂળ પાણીમાં ધસી ચે।પડવાથી કાયદે! થાય છે. 

કુરિઆતુઃ બધા તાવનો નાશ કરનાર, કડવું, સારક, કૃમિ અને 
ત્રિદોષ મટાડનાર, ઠંડુ, પોણ્કિ; મંદાગ્નિ, જણેન્વર અને વિષમન્વરમાં 
હિતકર્તા. બધા તાવની ફાકીઓમાં એ હેય છે. કફ, પિત્ત, ખરજ, 
સોજે, શળ, શ્વાસ, ઉધરસ, શે।ષ, અરૂચિ મટાડે છે. એની સાથે . 
કડું મેળવી આપવાથી તાવ ઉપર ખહુ સારી અસર થાય છે, અને 
શક્તિ ટકાવી રાખે છે. એનો કવાથ ધાવણુ સુધારે છે. હિમાલય 
તરફનું કરિઆતું ઉત્તમ. 

કાકડ્ડીઃ કાચી કાકડી સ્વાદિણ, ઠ'ડી, ભારે, બહુ ખાવાથી દસ્ત 
રાકનાર, જને કૈ રૂચિકર છે પણુ કક અને પિત્ત કરે છે. મૂત્રલ હોવાથી 
કમળે, પથરી, સેજ વિગેરેમાં ફાયદો કરે છે. એ ખાવાથી દારૂનો 
નિશે। તરત ઉતરે છે. પારી કાકડી પિત્ત વધારે છે. ચોમાસાની 
આમને શરદ્‌ ત્રદતુતી કાકડી ન ખાવી. 
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કાજી: મધુર, હલકા, ગરમ, વીયે વધારનાર, સ્નિગ્ધ. એ કૃમિ, 
મ'દાસિ, સંમ્રહણી, હરસ, વાયુ તથા કફના વિકાર તથા કેઢમાં ફાયદો 
કરે છે. આફરો મટાડે છે. પ્રમાણુસર રોજ એ મેવે। ખાવાથી સારૂં 
પોષણુ મળે છે. અને શરીરમાં દ્રોહી તથા માંસ આવે છે. ક્ષય 
જેવા રોગમાં પણુ પોષણુ આપે છે. 


કાથે।ઃ ઠૅ'ડે, ગ્રાહી, રોપણુ ઝાડાના રોગમાં અપ્રીણુ સાથે આપ- 
વાથી ફાયદો કરે છે. મોમાં રાખવાથી કઠે ખુલે છે. મધ ન્નેડૅ 
મેળવી આપવાથી મૉંનાં ચાંદાં મટે છે. દુધ જડે એ ન લેવે।. 


કારેલાં: કડવાં, હલકાં, ગરમ, રૂચિ કરનાર જઠરાગ્નિને કાયદા- 
કારક અને દસ્ત સાફ લાવનાર, કફ, વાયુ અતે પિત્ત હરનાર. 
અરૂચિ, તાવ, પિત્ત, કફ, પાંડુરોગ, સંધિવા, કૃમિ, વાયુ, કેઢ-આ 
બધામાં ખહુ ગુણુકારી છે. 


કાલિ'ગડાં (તરણુચ)ઃ ઠંડાં; દાહ, પિત્ત અને થાક મટાડનાર, 
પૌણ્િક અને બળ વધારનાર; કફ કરનાર અને દસ્ત રોકનાર, હદયને 
[હિતકર ઉનાળામાં લૂ લાગે તો તડખુચ ખાધાથી લાભ થાય છે. 
એને ઉપયોગ પાણીમાં પલાળીને કરવે।. 


કાળીજીરી (કડવી જીરી): ગરમ; વાયુ અને કફનો નાશ કરનાર; 
પાચક. તાવ, કૃમિ તથા ચામડીના રોગોમાં ઉપયોગી. કોઢ, દરાજ, 
શીળસ વગેરેમાં ફાયદો કરે છે. કાળીજીરીની કાકીનું સેવન કરવાથી 
હઠીલું શીળસ મટે છે. આફરો, પેટની ચૂંક તથા અજીણુમાં એની 
ફી ગુણુ કરે છે. લીંબુના રસમાં એને વાટી માથામાં લગાડવાથી 
વાળની જૂને નાશ થાય છે. ઉધાઇ તથા ખીશન જ'તુઓનોા 
નાશ ફરે છે. 


કાંગઃ ઠંડા, કફ અતે પિત્તને નાશ કરનાર પણુ વાયુ કરનાર; 
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ભારે અને વીર્યવધક; ભાંગેલાં હાડકાં સાંધે છે. ગભ પાતના અટ- 
કાવમાં ફાયદો કરે છે. 


કાજીઃ સાખુચોઃખાની કાંજ ધણુંખરૂં માંદગીમાં અપાય છે. પચવામાં 
હલકી અને સ્વાદિષ્ટ. 


કૉદ્દા (ડુંગળી ): સ્વાદે તીખા, ભારે, ર્ચિકારક, બળ અને 
વીર્ય વધારનાર; ગરમ, વાયુ હરનાર, અતિ પૌણ્કિ અને 
નિંદ્રા લાવનાર. ધોળે! કાંદો ઓષધ તરીકે બહુ ઉપયોગી છે. વાત, 
પિત્ત, ઉલ#ી, કૅલેરા, ક્ષય, કૃમિ, અરૂચિ, સેો।ન્ન, કૉલેરા, લોહી- 
ખગાડ, હદયના રોગ વગેરેમાં ફાયદો કરે છે. આંખો આવી હોય 
તો એનો રસ આંખોમાં નાખવે.. ન્હાના ન્ડાના અનેક ઉપદ્રવોમાં 
એને જાદે! જુદો ઉપયો!) ગ થાય છે. લૂ લાગે તો એ ખાવાથી લાભ 
થાય છે અને ખેશુદ્દ થયેલાને સુંધાડવાથી હૉંશીઆરી આવે છે. 
એને રસ નાકનું ભેહી વહેતું બંધ કરે છે. ભમરી કે વીંછી કરડયે। 
હૈય ત્યાં એના કેડકા કરી ચોળવા. ડુંગળી અને ગાળ ઉમેશ ખાવાથી 
ખાળક ઉચુ' વધે છે. એના કટકા સુંધવાથી સળેખમ મટે છે. બાળકોની 
આંકડીમાં પણુ એ સુંધાડવાથી લાભ થાય છે. એનું પોટીસ વેળ, 
ખદ, કે ગાંઠ પકવવા માટે ઉત્તમ અને સૌમ્ય છે. દાઢ દુખતી હોય 
તો એનાં ખી દાઢમાં રાખવાં, એના રસનાં ટીપાથી કાનના ચસકા 
મટે છે. એ ખુદ્દિને તામસી બનાવે છે. એને સમુરખ્ખો પૌણ્ટિ છે. 


જેર (કેરડે)ઃ એનો અથાણુ તથા શાકમાં ઉપયે।ગ થાય છે. કઢીર્માં 
પણુ નંખાય. ઘીમાં કરેલું એનું શાક આંખોને હણિતકર્‌ છે. ગરમ, 
તૂરો, તીખો; એ કક, વાયુ, ખરજ, અને શ્વાસનો નાશ કરે છે; 
પણુ કબજીઆત ઢરે છે. એનાં મૂળ ચાવીને ખાવાથી દાંતનું શળ 
તરત મટી જય છે; એનાં મૂળ ધસીને પીવાથી સોજા, કફ, હરસ, 
વાત, દમ, કૃમિ વગેરેમાં ફાયદો! થાય છે. 
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_કેરીઃ કાચી કેરી ઉષ્ણુ, ખાટી, દસ્ત કબજ કરનાર, વાયુ અને 

પિત્ત કરનાર; લોહી બગાડનાર, જેકે ધણાને એની ખટાશ રૂચિકર 
હેય છે. આમલીના ડરતાં આંખોાળીઆંની ખટાશ વધુ પથ્ય અને 
ચઢીઆતી છે. ધા, કઠરોગ, ઝાડા, પ્રમેહમાં ઉપયોગી હોઇ, એ 
રોગો મટાડે છે. એને! સુરખ્ખો લોહી વધારે છે, પિત્ત શમાવે છે 
અતે પોણ્િક છે. પાકી કેરી ઠ'ડી અને સ્વાદિણ; તૃપ્તિ આપનાર, 
ભેદી સુધારનાર, શરીરની કાંતિ વધારનાર; માંસ, ખલ, વીર્ય વધા- 
રતાર; પોણ્િક, આંખને તથા જ્તાનત'તુઓને હિતકર; તૃષા, દાહ, 
પિત્ત, શ્વાસ, શ્રમ કબજઆત મટાડે છે. ઓછી ઉ'ધવાળાને કાયદે 
કરે છે. એના રસમાં ઘી અને સુંઠ નાંખી ખાવાથી કક અને વાયુ 
થતા નથી. એ રસ કૃમિને। નાશ કરે છે. રસ કાઢીને તે ખાવા ઢરતાં, 
ચૂસવી વધુ સારી અને વ્હેલી પચે છે. કારણુ રસ ઢાઢીને જરા 
પણુ રાખવાથી એ વાયુ કરે છે. એમાં લેહ, કેલ્સ્યમ અને ફોસ્ફરસ 
રહેલાં છે. કેરીના રસ અને દુધને પ્રયાગ કરવાથી કાંતિ અને બલ 
વધે છે તથા લોહી પણુ આવે છે. કાચી કેરીનું શરબત લૂ માં ફાયદો 
કેરે છે. આંખાનાં પાંદડાં, છાલ, મર, ગે।ટલા દવા તરીકે વપરાય 
છે. એની ગોટલી દાંતને સાફ તથા મજખુત કરે છે. આપખે।ઃ ફૂમિતે 
નાશ કરનાર, પિત્ત શમાવનાર, મ્રાહી. પાકી કેરીની ગોટલીને। મગજ 
ઝાડાના તથા મરડાના રોગમાં ફાયદો ડરે છે. 

%સરઃ કાસ્મોરનું કેસર સોથી ત્રેજણ છે. સુગ'ધી, ઠડ, પૌ[છિક, દસ્ત 
રોકવામાં મદદ કરે તેવું, રૂચિકર. ક'ઠેરોાગ, વાયુ, કક, ઉધરસ, 
માથાની -જળ, ઉલટી, કૃમિ, કોઢ-આ રેગોમાં ફાયદો કરે છે. એક 
વર્ષ કરતાં વધારે રાખવાથી બગડી નય છે. શરીરમાંથી લોહી ખહુ 
જતું હોય તો કેસર મધમાં નાખી આપવું. ગભિણીતે। રક્તસ્રાવ 
અટકાવવા માખણુમાં કેસર અપાય છે. 


%ળાંઃ સ્વાદિષ, મીઠાં, ઠૅં'ડાં, પચવામાં ભારે; પિત્ત શમાવનાર, બળ 
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'અને વીર્ય તથા માંસ વધારનારઃ તૃપ્તિ આપનાર; લે!હી સુધારનાર; 
નને પચે નહિ તો કફ કરે છે, માટે એને છુંદી, ઘી, સાકર, એલચી 
અને દુધ સાથે ખાવાં, નબળી પાચનશક્તિવાળાએ તથા કાયમ 
કેબજઆત રહેતી હેય તેમણે બહુ ન ખાવાં. સોનેરી (એલચી) 
કેળાં ખીજ જતો કરતાં વ્હેલાં પચે છે. તૃષા, જુતે સંત્રહણી, 
ડાયાબીટીસ, પ્રદર, નેત્રરોગ, પ્રમેહ, કમળે।, ભસ્મકડરોગમાં ફાયદો 
કરનાર છે. સંત્રહણીમાં સુકવેલાં કેળાંના લ્વેટની ચીજને હિતકર છે 
એ જેટ દવા તથા ખોરાક તરીકે પણુ વપરાય છે. કૈળનું પાણી 
ઠ'ડું અને દસ્ત રોકનાર છે. કેળનેો રસ સ્હૈજ ગરમ કરી કાનમાં 
નાખવાથી ચસકા મટે છે, 


'કકઊકમઃ ખટમધુરાં, ગરમ, દસ્ત રોકનાર, વાયુ અને કફના વિકારૉોમાં 
ફાયદો કરનાર, રૂચિકર, જડઠરાથિને સતેજ કરનાર. એની ખટાશ 
આંબલીની ખટાશ કરતાં વધારે નિર્દૌષ અને પથ્ય હોવાથી હવે ધણે 
રેકાણે દાળ શાક વગેરે રસોઈમાં એજ આંબલીને બદલે વપરાય છે. 
એનાં કુલમાં ખાટા લીંખુના જેવા ગુણુ છે. કે।કમનું ઘી (અથવા 
તેલ) હાથપગ હો ફાટી ગયા હેય અથવા દાહ થતો હેય તો તેના 
ઉપર્‌ ગરમ કરીને ચોપડવું. 


જોઠ (કોઠા): કાચાં કહાં ગરમ, ખાટાંમીઠાં, દરત રોકનાર, હલકાં, 
વાયુ અતે પિત્ત કરે છે; કફનો નાશ કરે છે. પાકાં કેઠાં રૂચિકર, 
ખટમીઠાં, દસ્ત રોકનાર, ઠંડાં, પચવામાં ભારે, કઠ તથા મુખ સાફ 
કરનાર, શ્વાસ, ક્ષય, ઉલટી, વાયુ, ત્રિદોષ, ઉધરસ, ઝાડા, સંગ્રહણી 
વગેરે રોગોમાં ઉપયોગી. એના ગર્ભની ચટણી સ્વાદિણિ બને છે; 
દવામાં પણુ એ વપરાય છે. એને મુરખ્ખો પણુ થાય છે. કોઠામાં 
જે ગુણુ। છે તે ખીલાંને મળતા છે. 


જાથમીર (લીલા ધાણા): ઠડી, સ્વાદ્ણિ, પિત્ત શમાવનાર, તૃષા- 
જડ 
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ઉર, સુગ'ધી હોવાથી કઢી, દાળ, ચટણી વિગેરેમાં બહુ ર્‌ચિકર છે# 
શીતળા થયા હોય ત્યારે, કોથમીરના રસનાં ટીપાં નાખવાથી આંખની 
દૃણ્િ ખગડતી નથી; આંખના દુખાવામાં પણુ એ ઉપયોગી છે. 
માથાના દુખાવા ઉપર કે।થમીર વાટીને ચેપપડાય છે. 


'કોદરા (કેદરી)ઃ મીઠા, ઠ'ડ1, કપજીઆત કરનાર, ભારે, કડવા સર્વા 
પ્રકારના ધાન્યમાં ધણી હલકી નતનું એ ગણુ।ય છે, અને ગરીખે।જ 
એ વાપરે છે. કક, પિત્તને શમાવનાર, વીર્યનો નાશ કરનાર છે તેથી 
અશકડ્તાોએ ખાવા નહિ. ધાને ફાયદો કરે છે. 


કે।ફીઃ ગરમ, કબજીઆત કરનાર, ભારે. પીવાથી તાત્કાલિક અંગમાં 
ગરમી તથા સ્ષ્ર્તિ લાવે છે પણુ ભારે હોવાથી અશક્ત અને માંદાઓ 
સહેલાઇથી પચાવી શકતા નથી. ધણુ।ને એ રાત્રે પીવાથી ઉંધ આવતી 
નથી; તેથી જ્નગરણુ માટે ઉપયોગી, ખહુ ગરમ પીવાથી પાચનશક્તિ 
અગડૅ છે, અને ધાતુ ઉપર પણુ ખરાબ અસર થાય છે. ખહું ગળી 
પીવાથી મ'દાસિવાળાને તુકશાનકર્તા છે. ધણા દિવસ રાખવાથી એની 
ખુશખે। ઉડી ન્નય છે. 


જાબી (કુખી)ઃ ઠૅ'ડી, મધુર, રૂચિકર, ભારે, જઠૅરાસિને વધારનાર, 
ધણી પૌષ્ટિક, ક'ઈકે ગ્રાહી, પાચક. વાયુ, પિત્ત, કફ-બધી પ્રકૃતિ- 
વાળાને માફક આવે છે, વીય તથા ધાવણુ વધારે છે તે પોષે છે. 
એમાં જ્વોહ, ફેાસ્ક્રસ, મેગ્તેશીઆ, કેલ્શ્યમ (ચુને।) રહેલાં હોઈ ખહું 
હિતકર છે. કાચી કે।બી અથવા સ્હેજ વધારેલી કેખીમાં વીટામીન્સ 
વગેરે તત્વો વધારે જળવાઇ રણૈ છે માટે એવી રીતે ખાવી વધુ સારી. 

જાબી ફ્લાવરઃ પચવામાં બહુ હલકુ' અતે સ્વાદિજ, લેહ તથા 
જેસ્કફ્રસ એમાં સારા પ્રમાણુમાં હોઇ તખીઅત સુધારે છે. શાકવગ- 
માં ઉત્તમ ગણાય. પાંડ્રેગ (એતીમીયા)માં બહું પથ્ય છે. 


કાછી' (સાકર કોળી: રાળુ' અને જુર્‌' કોછી')ઃ સ્હેજ ખાડું, 
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ક્ષારવાળુ', પચવામાં હલકુ'. બહુ £*$, પુણ્િકારક, વીર્યવર્ધક અને પથ્ય 
. છ, વાયુ, પિત્ત, કક ત્રણુમાં લાભ કરી દસ્ત સાફ લાવે છે. જઠૅરાસિ 
પ્રદીસ કરે છે. સ્રીઓના લે।હીવામાં અને ત્રડતુદોષે।માં ફાયદો કેરે છેઃ 
ગાંડપણુ હોય તેને એને રસ પવાય છે. શરીર તેમજ મગજની ગરમીમાં 
લાભ ઢરે છે. ૨ાતુ' કે।છુ'ઃ એમાં પણુ લગભગ ઉપરના બધા ગુણે] છે. 
ભ્રાંતિ (ભ્રમ) મટાડે છે. વાયુ, પિત્ત, દાહ મટાડી લે।હી સુધારે છે. ગભ- 
સ્થાનના ત્રડતુદદેષે। સુધારે છે. નાક કૈ છાતીમાંથી જ્ોહી પડતું અટ- 
કાવે છે. શીળસ, અળાઇ, લુખસ, વિગેરે ચામડીના રેગેોમાં કોળાની 
બનાવટે। ફાયદાકારક છે. કેળાનો પાક સૌને પૌણ્િક છે અને ખાસ 
કરીને સ્રીઆના ધણા રોગોમાં બહુ હિતકર છે. એનો મુરખ્બોા 


માથાની ગરમી, ચકરી, અનિદ્રા, ગાંડપણુમાં લાભ કરે છે ને મગજને' 


શાંત કરે છે. કાચુ' કોળુ' અને જૂનાં રીંગણાં કદિ ખાવાં નહિ કારણુ 
એ ખહુ તુક્સાન ડરે છે. 

ક”“ટાળાં (ક'કોડાં): ઠૅ'ડાં, હલકાં, જઠરાસિતે ઉત્તેજનાર, મૂત્રલ. 
તાવર્માં પણુ પથ્ય. આંખના રેગે।માં એનું શાક લાભ કરે છે. શળ, 
કફ, પિત્ત, ગાળો, શ્વાસ, પથરી, અરૂચિ, વાયુ, કે।ઢ, હદય, આંખના 
રોગો એ સૌમાં ફાયદો કરે છે. 

ખજીરઃ ઠ'ડુ, પચવામાં ભારે, શ્રમહર. લે।!હી સાફ કરનાર અને પૌણ્ક 
છે. હદયને લાભ કરે છે. મ'દાસિ કરે છે. શ્વાસ, ક્ષય, શે।ષ, ત્રિદોષ, 
ખાટા ઓડકાર, પિત્ત, રક્તપિત્ત, દાહ, કફ, ખાટી ઉલરી-આ 
બધામાં ફાયદો કરે છે. ખજુર કૃમિ કરે છે માટે બાળક્રેને માટે ખહુ 
સારૂં નહિ. ઘીમાં તળીને ખાવાથી એના દોષ એછા થાય છે. ઉના- 
ળામાં એનું શરબત સારૂં. રાત્રે પાણીમાં પલાળી રાખી, સવારે 
ચે!ળીને ગાળીને પીવાથી દસ્ત સાક આવે છે. ખજૂર પલાળી, મસળી 
ગાળીને પાવાથી દારૂને નિશે। ઉતરે છે. 


ખસખસઃ દસ્ત કબજે કરનાર, વાયુ હરનાર, પૌષ્ટિક, કક કરનાર, 


ક_ 
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દહીમાં વાટી પીવાથી ઝાડા મટે છે. પૌણ્રિક હોવાથી ધણુ। પાકમાં 
નંખાય છે. એનું તેલ પણુ નીકળે છે. એનો ખોળ તાજે હોય તો 
ખહુ મીઠો અને ઢોરોને પૌષ્ટિક નીવડે છે. 

ખારેકઃ ગરમ, ણહુદ્યને હિતકારક, દુધ સાથે ભ્રેવાથી ગરમ પડતી 
નથી. ઠીંગણાં માણુસોની ઉંચાઇ વધારનાર મનાય છે. 

ખીચડ્ડીઃ દાળભાત છુટાં રાંધેલાં વ્હેલાં પચે છે, એમને મુકાંખલે 
ખીચડી જરા ભારે ગણાય. એકલા ભાત કરતાં, મગની ક તુવેરની 
ખીચડી વધુ પૌષ્ટિકઃ એમાં ઘી સારી રીતે ખાવાથી એને! વાયુકર 
ગુણુ એછે થાય છે. 

ખાંડઃ શેરડીના રસમાંથી ખાંડ, સાકર, ગાળ-એ મુખ્ય બનાવરેા 
છે. ખાંડ &'ડી, બળ અને વીર્ય આપનાર, આંખને લાભકર્તા, પિત્ત 
મટાડનાર છે. સાકર કક્કર્તા હોવાથી કક્ના રોગોમાં, તાવમાં અને 
સુવારોગવાળી સ્ત્રીને નુકસાન કરે છે. ખડી સાકર્‌ઃ ઠડી, હલકી, 
ખળ અને વીર્ય વધારનાર, મળ સાફ કરનાર પણુ કક કરનારી, 
હૃદયને ગુણ કરનારી, આંખને લાભકર્તા, ઉધરસ તથા તરસ મટાડે 
છે. દાહ, હરસ, શ્વાસ, ઉલટી, ઝાડા, લે!હી તથા પિત્તને! બગાડ, 
વાયુ-આ બધામાં સાકર પથ્ય છે ને ગુણુ કરે છે. બધાં ગળપણેમાં 
સાકર્‌ ઉત્તમ ને સૌથી ઓછી હાનિકર્તા ગણાય છે. પતાસાં પચ- 
વામાં સૌથી હલકાં. 

ગોળઃ એમાં ક્ષારતેો ભાગ વિશેષ હેય છે. મેલ પણુ હેય છે. 
નવેોગેોળી ગરમ, ભારે, સારક, લોહી તથા પિત્તના વિકાર ઉત્પન્ન 
કેરે છે. કફ, શ્વાસ, ઉધરસ, કૃમિ, ચરખી કરે છે. શેરડીના રસમાંથો 
બનાવ્યા પછી એક વષનો જીને! ગાળ સારો; ત્રણુ વષને જાને 
ગાળ વધારે સારે અને ગુણુકર્તા છે. જઠેરાસિ સતેજ કરે છે. લેહી- 
ખગાડ, હરસ, પાંડુરોગ, ત્રિદોષ, પિત્ત, ગોળા, ઉધરસ, ક્ષીણુતા, 
શ્વાસમાં એને! યોગ્ય ઉપયોગ ફાયદો કરે છે. હૃદયને લાભકર્તા, લલકે। 
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અતે પોષક છે. ઓષધમાં જાનો ગોાળજ સારા: ડવચિત મધને બદલે 
પણુ વપરાય છે, જાનો ગોળ અને આદુ કશ મટાડે છે; હરડે અને 
જુના ગોળને પ્રયોગ પિત્ત મટાડે છે; સુંઠ અને જીતે ઞોળ વાયુ 
સટાડૅ છે. સારી રીતે ઘીની ન્નેડે ખાવાથી એ ગરમ પડતો નથી. 
કાચ કે કાંરા વાગ્યો હેય ત્યાં ગોળ ગરમ કરી લગાડવે।1. પણુ 
ગળપણુ માત્ર, વધુ પ્રમાણુમાં ખાવાથી શરીરને નુકશાન કરે છે માટે 
બહું મર્યાદામાં એ ખાવું. 

ગર્‌મળી ગરમાળે (ગરમેલ)ઃ અજીણુ, કબજીઆત મટાડનાર, 
મૃદુરેચક, લે!હી સુધારનારઃ કૃમિનો નાશ કરનાર. સો।નામુખીની માકક 
ગરમાળો રોજ લ્વેવો સારે નથી. 

ગલકાઃ એ તુરીઆંનીજ એક ન્નત છે, પણુ તુરીઆં કરતાં વધારે 
સારાં, હલકાં, ડાં, કઇક કફ કરનાર, અસમિદીપક, વાયુ અતે પિત્ત 
વિકારમાં કાયદો કરે છે. દમ, ઉધરસ, કૃમિ અને તાવમાં પણુ પથ્ય છે. 


ગ'ડાડા (પીપરીમૂળ): ગરમ, પાચક, જઠરને જગાડનાર, પેટને 
વાયુ દૂર કરનાર, પિત્ત કરનાર, પેટના રોગો, મ'દાસિ, કૃમિ, શ્રાસ, 
કેક, દમ, ઉધરસ, વગેરે રેગે।માં કાયદો કરે છે. એતી રાબડી તાવ, 
ગઅજીણુ, વાયુ મટાડે છે. 


ગાજરઃ ગરમ, હલકા, જઠૅરને જગાડનાર, વીય ખગાડનાર્‌. ઝે 
દૃસ્તને રોક છે, ભોી બગાડે છે, આંખને હાનિ કરે છે અને પિર્‌ 
કરે છે. પણુ હરસ, કક, સંમ્રહણી, વાયુ, દમ, ઝાડા, સો।નન, હેડકી. 
શૂળ, ખરજવું એમાં કાયદો કરે છે. એતો ઉકાળા કમળામાં હિત- 
કતા છે. એમાં લે!થનેો અંશ છે. એનાં ખી ગભપાત ડ૩રનારાં છે 
ઘોડા, ગાય, ભેંસ વગેરે ઢોરોને ખવડાવવાથી એ પુણ થાય છે ને 
અહું દુધ આપે છે. 


ગુલક'દઃ દ'ડે, દસ્ત સાફ લાવનાર; દાહ તયા પિત્ત શમાવનાર. 
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એ લેહીને શુદ કરી, શરીરની ગરમી મઢાડે છે; તથા ઓરી, માતા, 
લુખસ, અળાઈ વિગેરે ચામડીના રોગોમાં ગુણુકારી છે. આંખે તથા 
હેદયને હિતકર છે. ગુલાબની કળીએ। સાકર સાથે ચાવી, ઉપર્‌ પાણી 
પીવાથી હલકે। રેચ લાગે છે. આ રેચ ઘણુ! સુખકારક નીવડે છે. 


ગુવાર: ઠંડી, ભારે, કક કરનાર; દસ્તને મદદ કરનાર, વાયડી અને 
પિત્ત હરનાર. એ જડઠરને સતેજ કરે છે. વીયે તથા ધાવણુ વધારે છે. 


ગુ'દ્યૉઃ ઠ'ડાં અને ભારે; વાળ વધારનાર. ધા, કોઢ, કફ, પિત્તમાં 
ક્રાયદો કરે છે. ચીકણાં હોવાથી બહુ ન ખાવાં. કાચાં ગુદા કબજ- 
આત કરે છે. ગરમીના રોગો ઉપર હણિતકર્તા છે. 

ગોાળઃ જાએ ખાડ. 

ઘઉ: સૌ ધાન્યમાં ઉત્તમ ચુણુ। ધરાવે છેઃ તેથી “ ધાન્યરાજ” 
કહેવાય છે. ઠડા, ભારે, અતિ પૌષ્ટિક, વાયુ તથા પિત્ત મટાડનાર, 
ખળ અને વીર્ય વધારનાર, કક્કર્તા અને દસ્ત સાક્‌ લાવનાર. રારીર- 
ની કાંતિ વધારનાર. જુના ધઉં કફનાશક છે. એમાં ગરમી ઉત્પાદક 
તંથા પુતિ આપનાર તત્વો છે. એ ભાંગેલાં હાડકાં સાંધનાર છે અને 
ધા રૂઝાવે છે. ધોળા ધઉં કરતાં રાતા ધઉં વધારે પૌણ્િક. એમાં 
ક્ષાર તથા ચરખીનેો અંશ ઓછે! છે તેથી એની કણુકમાં સ્હેજ મીદું 
નંખાય છે; તથા એની બનાવટો માખણુ, ઘી કે મલાઇ ન્નેડે ખાવી, 
જેથી પૂરતું પોષણુ મળે. ધઉ'તી બનાવટો ન્નેડે ઘી યોગ્ય પ્રમાણુમાં 
ખાધાથી એ કોઇ નનતના ઉપદ્રવો કરતી નથી. ઘઉંને મેદો 
પચવામાં ભારે તથા દસ્ત ટખને કરનાર છે અને ઘઉ'નાં સારાં 
તત્વો એમાં રહેતાં નથી તેથી ત્યાન્ય છે. ધઉંનો પોંક પષુ થાય 
છે. ધની રાબ પચવામાં હલકી છે : પચવામાં અનુક્રમે નીચે સુજબ - 
વધુ ભારે ગણાય. સૌથી હલકી રાખ પછી ખાખરો, રોટલી, ચોપડાં, 
પૂરી, શીરે, લાડુ, ક'સાર, ગોળપાપડી. ઘઉંની થુલી બહુ પૌણ્ટિક 
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છે ને અશક્ત માણુસોા।ને ખાસ ઉપયોગી છે, તથા કેબ જઆત મટાડે 
છે. ધઉ'ની પોટીસથી કેઈ પણુ પ્રકારનું ચુમડુ' પાકીને ફૂટે છે. 


ઘીઃ આયુષ ણત્તન્ | ઘી એટલે જ આયુષ્ય ! શરીરની ધાતુઓને 
પુદ્દિ આપી શુદ્ધ કરનાર, ઠંડુ, ભારે, આંખને હણિતકર્તા, જઠેરાસિ 
પ્રદીસ કરનાર, ખુદ્ધિ, વીય, બળ, કાંતિ વધારનાર, દસ્તને મદદ કર- 
નાર, કઠ સુધારનાર, ગરમી કાઢનાર, લે!હી સુધારનાર, ચરખી અને 
કફ કરનાર; નવા તાવમાં અપથ્ય, મ'દામિવાળાને સારૂં નાહ, વાયુ- 
કર્તા વસ્તુઓ જ્નેડે ખાવાથી વાયુ દૂર કરે છે, પિત્ત મટાડનાર તથા 
ઝેર ઉતારનાર છે. ધા, ગુમડાં મટાડે છે; દાઝેલી જગ્યાએ લગાડવાથી 
શાંતિ આપે છે. ગોળો, શળ, દાહ, ભ્ેહીને બગાડ, ક્ષીણુતા, પાંડુ- 
રોગ, ચકરી, હરસ, સંત્રહણી, આ બધામાં કાયદો કરે છે. ઓષધેમાં 
તાજાં થી ઉત્તમ, ખાકી નેમ જીનું તેમ સારૂં. ધણું જુનું થી મલમની 
ગરજ સારે છે, અને યોનિરોગ તથા મસ્તકના ને કાનના રોગોમાં 
હિતકર્તા છે. બહું શારીરિક શ્રમ કરનારાઓ માટે ઘી બહું લાભકર્તા 
છે. ગાય, ભે'શ વિગેરેના દુધના ચુણુ।માં જેટલે! ફેર છે તેટલે।જ ફેર 
એમના થીમાં છે. સૌ ઘીમાં ગાયનું મ્રેણ ગણાય છે. ક્ષયમાં બઢરીના 
દુધનું ધી ઉત્તમ પરિણુ।મ લાવે છે. 


ચણાઃ ઠંડા, હલકા, બળ વધારનાર, કાંતિ આપનાર, વાયડા હોવાથી 
કબજઆત કરે છે; તે તળેલા હેય તો ઓછું નુકશાન ફરે છે. એમાં 
ચરખી તથા ચિકાશ બહુ ઓછાં હોય છે. તાવ, કફ, પિત્ત, કોઢ, 
ભેહી બગાડના રોગોમાં ચુણુકતો. શેકેલા ચણા શરીરને લાભકર્તા 
અતે પુદ્િ આપનાર છેઃ કફ અને વાયુ હરે છે. 


ચણાની દાળાઃ તુવેરની દાળ કરતાં ખે ગણી વધુ પૌણિક છે. 
એની તથા એના લોટની વસ્તુઓ સારી રીતે તળેલી હોય તો એમાંથી 
વાયડાપણું કમી થાય છે. ચણુ।ની દરેક વસ્તુમાં ઘી કે તેલને! સારો 
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ઉપચેોગ કરવે।. કેઢવાળા માણુસ છ મહિના ફક્ત ચણાની ખનાવ- 
જજ ખાય તે એને કાઢ મટે એવી એક માન્યતા છે. 


ચાઃ પિત્ત વધારનાર, પાચનશક્તિને બગાડનાર, ઉત્તેજક, એમાં 
રહેલાં કેપ્રી તત્ત્વાથી કબજઆત કરનાર, નિદ્રા ઉડાડી દેનાર, અને તેથી 
પાછળથી હાનિકર્તા; વધુ દુધ સાથે લેવાથી એણછું નુકશાન કરે છે. 
એના ગરમ પાણીથી ક્રોધને તાત્કાલિક દસ્ત ઉતારે છે. પણુ પરિ- 
ણુ।મે, લાંખે ગાળે આંતરડાને બહુ નખળાં પાડી, ઉમેશની કબજઆત 
કરે છે. એ બનાવવાની રીત પ્રમાણે આછી કે વધુ નુકશાનકર્તા 
નીવડૅ છે. પણુ હીસ્ટીરીઆ, ઉન્માદ, હદયના રોગ તથા નેની 
નવસ સીસ્ટમ નખળી હેય તેવાઓએ ચા તદન તજ દેવી. એકલી 
ચા પીવા કરતાં, એની સાથે કઇ ખાવાથી ઓછું નુકશાન કરે છે. 
ગને બદલે લીલી ચા અથવા કુદીને! અને તુલસીની ચા વધુ [હેતકર્તા છે. 


ચારોળીઃ &'ડી, સારક, કક્કર્તા, ધાતુ વધારનાર, બળ આપનાર 
પચવામાં ભારે, વાત, પિત્ત, તરસ, દાહ, જ્ઞોહી ખગાડ, તાવ, ક્ષયમાં 
ફાયદો! કરે છે. એનું તેલ બદામના તેલ નેવું દૅ'ડુ છે; કફકારક; પિત્ત 
અને વાયુનો નાશ કરે જે. 


ચીફુંઃ દ'ડાં, પૌછદિક, ગરમી મટાડનાર. સાકર સાથે ખાવાથી એ 
ધાતુપુષિ કરે છે. 


ચીભડોઃ દ'ડાં, વાયડાં, ભારે, કફ-પિત્ત શમાવે છે, કબ જીઆત 
કરે છે. તાવમાં અપશ્ય. પિત્ત, દાહ, પથરીના રેગે।માં ફાયદો કરે છે. 
પાકાં ચીભડાં ગરમ અને પિત્ત કરનાર, તખાકુના વ્યસનવાળાને 
હિતકર છે. 


ચે।ખાઃ ઠંડા, ક'ઇક વાયુકર્તા-તેથી દસ્ત રોકનાર, શક્તિ આપનાર, 
મૂત્રલ, પચવામાં હલકા, ત્રિદોષડર, જઠરાસિને પ્રદીતત કરનાર. સાથે 
દાળ અને ધી સારી રીતે ખાવાથી એને વાયુકર્તા દોષ કમી થાય છે. 
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છુટાં રાંધેલાં દાળ અને ચોખા વધુ સહેલાઇથી પચે છે. એમને 
મુકાબલે ખીચડી પચવામાં જરા ભારે. સાડી ચોખા સૌથી વિશેષ 
ચુષુકારી; નવા કરતાં જાના ચોખા સારા. મશીનપાલીશ ચોખા- 
માંથી સત્વ ધણું બળી શય છે, પણુ હાથના છડેલા ચોખામાં બધાં 
સત્વે। કાયમ રહે છે. ચોખાનું (ભાતનું) એસામણુ ઠંડુ અને પૌષ્ટિક 
છે. ચોખાનું ધોણુ (ધોવરામણુ) ભાંગનો ઉતાર છે, અતે લોહીવા 
તથા પ્રદર ઉપર્‌ અપાય છે. 

ચેોળાઃ ઠડા, ભારે, વાયુકરનાર, ધાવણુ વધારનાર, ૬સ્ત રે।ક- 
નાર, કક કરનાર, પિત્તકર. ચોાળાઇની ભાજીઃ જાઓ તાંદળન્ને. 

છાશઃ જીદી જુદી રીતે બનાવેલી છાશમાં જુદા જુદા ગુણુદેષા 
છે, પણુ સારા દહીંમાંથી કરેલી છાશજ ગુણકારી. દહીં દોષવાળુ' હેય 
તો છાશ પણુ હાનિ કરે છે. ચોથા ભાગનું પાણી નાખી વલોવેલું 
દહીં (તક) દસ્ત રોકે છે, પિત્ત કરતું નથી, કક્‌ તોડે છેઃ એનું નિય- 
મિત સેવન બહુ ગુણુકારી છે. દેવાને જેમ અમૃત, તેમ માનવીને 
તક્ર અમૃત સમાન ગણાય છે. વલે।વીને જેમાંથી માખણુ કાઢી લીધું 
હોય અથવા નમાં પાણી વધારે નાખ્યું હોય તેવી છાશ (છછિડા) 
ઠૅ'ડી, ઉંલષી, થાક-પિત્ત-તરસ-વાયુ મટાડનારી, પણુ કઈક કક્‌ 
કરવાવાળી છે. એમાં મીડું' નાખી લેવાથી કફ નથી કરતી અને 
જઠંરાસિ પ્રદીપ્ત કરે છે. પાણી નાખ્યા વગર્‌ ક્ક્ત વલેવેલું તરવાળુ 
દહીં (ધોળ), સાકર સાથે ખાવાથી કૈરીના રસ જેવે। ફાયદો કરે છે, 
ઉષ્ણુ અને ત્રિદોષનાશક છે, ઝાડા અને હરસમાં પથ્ય છે. તર્‌ કાઢી 
લધ, પાણી નાખ્યા વગર વલોવેલું દહીં (મથિત) કક, વાયુ, પિત્ત 
ત્રણુના નાશ કરે છે. વાયુપ્રકૃતિવાળાએએ ખાટી છાશમાં સિધાલુણુ 
નાખી લ્લેવી. મીઠી સાકરવાળી છાશ પિત્ત મટાડૅ છે પણુ ખાટી છાશ 
પિત્ત વધારે છે. શિયાળામાં, મ'દાસિમાં, હરસમાં છાશ કાયદે કરે 
છે. ર્સત્રહણી તથા હરસ જેવા ઘણા રોગોમાં દહીંછાશના પ્રયેગે। 
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ખરેબર કર્યા હેય તે! ઉત્તમ પરિણામ લાવે છે. ડઝ જખમ થયે 
હોય, શરીર અશક્ત અને દુખળ હેય, સોજ્ે ચઢયો હેય ત્યારે, * 
અટકાવના દિવસે માં, ક્ષયમાં, ચકરીમાં, કફમાં, સંધિવામાં છાશ ન લેવી. 


જવઃ ઠંડા, ભારે, કક વાયુકર્તા, દસ્તને મદદ કરનાર, ધઉ' કરતાં 
હલકા, કક્પિત્ત મટાડનાર, કઠ સુધારનાર, બુદ્ધિ વધારનાર, ચરખી 
ઓછી કરનાર, બહુ પિસાખ થતે। હોય તો તે રોકનાર, ૩*ઠ તથા 
ચામડીના રોગે।, ઉધરસ, શ્વાસ, ડાયેબીટીસ, જખમ, પિત્ત, કક, 
સળેખમ-આ બધામાં પથ્ય હેઈ ગુણુ કરે છે, શેકેલા જવની કાષ્ટી 
પણુ થાય છે. જવ અતિ નીરસ છે. ખળદ, હાથી, ઘેડા વિગેરે 
જનવરે।ના ઉપયોગમાં આવે છે. જવનું પાણી પણુ કટલાક રેગેમાં 
હિતકર છે. 


જામફેળ (જમરૂખ): ઠૅ'ડાં, ભારે, કફ અને વાયુ કરનાર, વીર્ય 
વધારનાર અને ત્રિદોષડર. ખહુ ખાધાથી તાવ આવે છે. ગાંડ- 
પણુના રોગમાં ફાયદો કરે છે. કાચાં અને ખાટાં હેય તે] કફ, વાયુ, 
પિત્ત કરે છે, ને ઉધરસ, તાવ, શરદી વિગેરે ઉપદ્રવો કરે છે. 
ભાંગનો નિશે ચઢયો! હોય તો નમફળ ખાવાં અથવા એનાં 
પાંદડાંનો રસ પાવે! 


જાયક્‌ળઃ નને ચીકણાંને ભારે હેય તો તે ઉત્તમ; હલકાં, પોલાં ને 
ખઅરડ હેય તે કૅનિણ. હલકાં, ગરમ, દસ્ત રોકનાર અને કબજ ઢરનાર, 
વાયુ દૂર કરનાર, માદક-એ અધું ખાવાથી કેક ચઢે છે, એની પોણા 
તોલાની ભૂકી આપવાથી ભ્રમ થાય અને ખેશુદ્ધિ આવે. સ્વર (ક'&) 
માટે હિતકર. દુગીધ શમાવનાર, માથાના દુખાવામાં એ ધસીને ચે।પ- 
ડવાથી આરામ થાય છે. એનું તેલ દાંતનો દુખાવે। મટાડૅ છે. ઉ'ધ 
ન આવતી હૉય તે! જાયફળ ઘીમાં ધસી આંખો ઉપર લેપ ફરવે. 
જુવાનીના ખીલ થયા હેય તે। જાયફળ દુધમાં ધસી ચે।પડવું. કે'ઠ- 
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રોગ, કફ, વાયુ, ઉધરસ, કૃમિ, ઉલટી, દમ, સળેખમ, હદયના રેગેમાં 
જ્‌ાયદે કરે છે. 


જાવ'ત્રીઃ હલકી, ગરમ, તીખી-કડવી, ઉત્તેજક, સુખને સ્વચ્છ 
કરનાર, લોહીનો બગાડ, કક, મોળ, મદાગ્નિ, વાયુ, અરૂચિ, દમ, 
ઉધરસ, કૃમિ મટાડૅ છે. કૈશ્ેરામાં એનો ઉપયોગ શરીરમાં ગર્‌મી 
લાવે છે. સંધિવામાં એનું તેલ ઉપયે।ગી છે. 


જારે (જીવાર): મીઠી, દેૅ'ડી, હલકી, પોણ્િક, બળ આપનાર, ક'ધકે 
દસ્ત રે।કનાર, વાયુ કરનાર-પણુ રેવ પડવાથી માફક આવે છે. હરસ, 
અરૂચિ, કક, પિત્ત, લ્વેહીના બગાડમાં ફાયદો કરે છે. એમાં બાજરી 
જેટલાં પોષક અને ચરખીનાં તત્ત્વો છે. જાવારનો પોંક પણુ મીકેી 
અને પૌદ્િક છે : ગામડાના લેના તો એ મેવો ગણાય છે. 


જા'ખુઃ ઠડાં, ભારે, દસ્ત કખજ કરનાર, મૂત્રલ, બહું ખાવાથી પણુ 
પણુ દોષ કરતાં નથી ને શરીરને લાભ કરે છે. કક્‌ પિત્તતે શમાવે 
છે, ડાયેખીટીસમાં હિતકર્તા, ઝાડા તથા સંમ્રહણીમાં ફાયદો કરે છે. 
ખહું સોપારી ખાનારે ન'ખુ પણુ ખાવાં જેથી એના દોષ દખાય. 
એના દળીઆ તથા પાનતેો રસ, પિત્તત્તા કે લોહીના ઝાડામાં અને 
ઉલટીમાં અને ડાયેબીટીસમાં ઉપયોગી છે. એને! સરકે। પેટને! ગોળો, 
ઝાડા, કૉલેરા, લીવર અને પેટના રોગ, પ્લેગમાં ઉપયોગી છે. જેમ 
એ વધારે ખાટા થાય તેમ તેમ એ વધુ ગુણુકારી. જ'ખુતી સોટીનું 
દાતણુ બાવળ નેવે ગુણુ ડરે છે. 

જીરૂં: સફેદજરૂં, શાહજરૂં, કાળુ'જરૂં, વિલાયતી %રૂં--આ બધાંના 
ગુણુ લગભગ સરખા છે. અને મસાલા તરીકે તથા ૬વા તરીકે પણુ 
વપરાય છે. દડ, રૂચિ કરનાર, વાયુ હરનાર, જઠેરાસિ સતેજ કરનાર, 
ધાવણુ વધારનાર, શરીર્‌તી ગરમી કાઢવા માટે ઉત્તમ, આંખને કાયદો 
કરનાર. ઝીણુ।તાવ, પ્રદર, ટાઢીઓતાવ, હેડકી, શળ, અજીણુ, ઉલટી, 
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ક્ષય, કે।ઢ, લ્ોહીખગાડ, પિત્ત આ ખધાંમાં કાયદો કરે છે. એનો 
પાક પ્રદર, પ્રમેઠ, પથરી, જર્ણ્ન્વર, હરસ, સળેખમ, રક્તપિત્તમાં 
ગુણુકર્તા છે. 


જેઠીમધઃ &'ડુ, પૌષ્રિક, કફ મટાડનાર, સ્વર (૩'ઠ)ને ફાયદો કરનાર 
તેમજ આંખો અને વાળને લાભકર્તા છે. ગભ પાતમાં એને પ્રયોગ 
થાય છે. પિત્ત, રક્તપિત્ત, ઉલટી, સે।જન, લેોઉહીખગાડ, જખભ, હેડકી- 
માં ગુણુકર્તા. એનું ચૂર્ણ મધમાં આપવાથી ઉધરસ મટે છે. એને 
ઉકાળી ક્રોગળા કરવાથી મુખની ગરમી મટે છે. 

ઢમસેટાઃ (કાચાં ટમેટાં, પાકાં ટમેટાં) પાચક, લોહી વધારનાર, દસ્તને 
મદદકર્તા હોઈ સૌને માક્ક આવે છે. એમાં લ્વેહ, કેલ્શ્યમ (ચુને।) 
અને ખીન' શરીરને ઉપયોગી તત્ત્વો છે. એમાં એ, ખી, સી, ત્રણે 
વીટામીને। છે. 


ટીંડારાઃ ( ગીજ્લોડાં) ઠંડાં, ભારે, ધાવણુ વધારનાર, વાયડાં ઉછ 
કબજીઆત કરે છે; ખુદ્ધિને બખગાડનાર ગણાય છે, પિત્ત, સેજ, 
ખાંસીમાં ફાયદો કરે છે. ન્‍ 

તજઃ ગરમ, વાયુ હરનાર, જઠરામિ સતેજ કરનાર, અજણું 
મટાડી ભુખ લગાડનાર, ક'ઠ સુધારનાર, પિત્ત કરનાર. અજીણું, ઉલટી, 
મોળ, કફની ખાંસી, આકરા, હદયના રોગ, હરસ, ફ'િમાં ઉપયોગી 
છે. એનું તેલ ( અકે ) ઉત્તજક હેઇ પેટની ચુક મટાડે છે, અને 
શરદીનું માથુ' દુખતું હોય તો એના ઉપર લગાડવાથી મટે છે. એ બહુ 
તેજ હવાથી આંખે અડકાડવું ર્નાહે. દાંતનાં ઘણાં મ'જનેઃમાં તજ 
એક કે ખીશજ્ન રૂપમાં વપરાય છે. 

તસાકુ: ગરમ; કક અને પિત્ત કરનાર તે કેક ચઢાવનાર છે. આંખનું 
તેજ ઓછું કરે છે. જુઓને મારનાર. રોજનો ઉપયોગ દાતને 
હાનિકર્તા છે. સ્નાયુઓને શિથિલ કરનાર. એના પાણીથી જૂતે। નાશ 
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થાય છે. એની રેવ પડવાથી તાત્કાલિક સ્જુતિ આવે છે પણુ એ 
લાંબે કાળે શરીર્‌ ઉપર બહુ ખરાબ અસર કરે છે. દાંતના રૉગે।માં 
એ વપરાય છે. હાલતા દાંત મજખુત કરે છે તથા એનું કળતર્‌ 
નરમ પાડે છે. 


તલઃ ધોળા તલ કરતાં કાળા તલ વધારે ગુણુકારી છે. ભારે, પુષ્ટિ 
આપનાર અને દસ્તને મદદ કરનાર, ધાવણુ વધારનાર, પિત્તલ, મૂત્રલ, 
સ્રીઓના ત્રડતુદોષમાં કાળા તલને। કાઢો વગેરે પ્રયાગ તદન નિર્ભય 
રીતે કરી શકાય. તેથી કાયદો થાય છે. કક્કારક, દાંતને લાભકર્તા. 
માખણુ સાથે ખાવાથી લોહી અટકે છે. એની પોટીસ મૂકવાથી જખમ 
રૂઝાય છે. એનું તેલ ખાવામાં સૌથી ઉત્તમ છે, ઉપરાંત ખીજી અનેક 
રીતે ઉપયોગી છે. ચામડીનો લુખસ, ચેળ વગેરે ઉષદ્રવોમાં એ 
ધસવાથી ફાયદો કરે છે ને ચામડી સુંવાળી થાય છે. એ એંલીવ 
ઓઇલ જેવા ગુણુ ધરાવે છે. એનો ખોળ ઢોરોને પુણ્િ આપે છે. 


તાંદળજેઃ (ચોાળાઈની ભાજી) ઠૅં'ડી, હલકી, કબજીઆત મટાડનાર, 
પાચક સવ રીતે પથ્ય, મૂત્રલ, વાયુ, કક્‌, પિત્ત, અતે લ્ાહીનો બગાડ 
મટાડે છે. કોઢ, ચેળ, શીળસ, દાહ વગેરે ચામડીનાં દરદો, ચરખી 
રક્તપિત્ત, ખાંસી, તાવ, પેટના રેગે।માં ફાયદો કરે છે. તાંદળજનું 
શાક તથા ઉકાળે લેવાથી શરીરની ગરમી તથા ઝેર ઉતરી ન્નય છે. 

તુરીઆંઃ ( થીસોડાં ) ઠડાં, હલકાં, વાયુ તથા કક કરનાર, બળ 
અાપનાર, ખહુ ખાવાથી મરડે। થાય છે. શ્વાસ, પિત્ત, તાવ, કૃમિ 
ખાંસી, દમ, ઉધરસમાં ફાયદો કરે છે. 


લુલસીઃ કાળી તુલસી ગુણુમાં ધોળી કરતાં ચઢીઆતી છે. ગરમ. 
જઠૅરાશિ સતેજ કરનાર, અપૂવ ગુણુ।થી ભરેલી, રોગ હરનાર, હલકી 
ભ્રેહી સુધારનાર, તાવ, ઉધરસ, ઉલટી, શ્વાસ, કૃમિ, તાવ, કેઢ 
અ। ખધામાં હિતકર્તા, એનાં પાંદડાંની ચા તાવ, અરૂચિ, સુસ્તી 
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વાયુ તથા પિત્ત મટાડે છે, ને પુણ્ટિ આપે છે. ચાલુ ચા કરતાં હજ્નર 
દરનક્જે ક્‌ાયદાકારક છે. એને રસ ઝેરનો ઉતાર છે. દરાજ ઉપર 
 “લુલસીનાં પાન અથવા રસ ચોળવાથી મટે છે. એ ધેર ધેર આંગણામાં 
સહેલાઇથી ઉગાડી શકાય, એમ કરવાથી હવા શુદ્ધ થાય છે, ને 
મચ્છરો થતા નથી; મેલેરીઆનેો એ ઉત્તમ અટકાવ છે. મેલેરીઆના 
ઉપાય તરીક એનાં પાન મરીમાં ખાવાથી અથવા એને! રસ મરીની 
ભુકી સાથે પીવાથી ખહજ સારી અસર થાય છે. 


તુવેરની દાળ: ઠડી, ભારે, કફ અને પિત્ત મારનાર, ક'“૩ વાયુ 
કર્તા, દસ્ત રોકનાર, ચામડીની કાંતિ સુધારનાર, પથ્યકર, બળ આપ- 
નાર, સુરતી તુવેરની દાળ ઉત્તમ છે. એમાં પૌણ્િક તત્વ ચણુ। કરતાં 
અડધું છે. એમાં સારી રીતે ધીને ઉપયે।ગ કરવાથી એ વાયુ કરતી 
નથી. એનું એસામણુ તાવ પછીની અશક્તિમાં બહુ પથ્ય છે. 


તેલ: તલનું તેલ નિત્ય ઉપયોગમાં આવે છે. પૌણ્ક, વાયુ મટા- 
ડનાર, જઠંરાસિને મદદ કરનાર. એ કૃમિનો નાશ કરે છે. કાનના કે 
માથાના શળમાં ઉપયોગી. શરીરે ચે।પડવાથી ચામડી સુધારી, શરી- 
રને હલકુ કરી મજખુત ડરે છે ને વાળ તથા આંખને ફાયદો કરે 
છે; શરીરના ભાગેલા તુટેલા, ઘવાયલા કે બળેલા ભાગોને હિત- 
કર્તા છે. એનો બહુ ઉપયોગ કરવાથી સાંધાઓને શિથિલ કરે છે 
માટે અતિ ઉપયોગ ન કરવે।. સરસવનું તેલ વધુ ગરમ હે।ધ ઠં'ડી 
રૂતુમાં કે ઠડી પ્રકૃતિવાળાને સારૂં, પણુ તાપમાં કે ગરમ પ્રકૃતિવાળાને 
માટે સારૂં નહિ. મગફળીનું તેલ કોઈવાર તલના તેલને બદલે ખાવામાં 
કે ચોપડવામાં વપરાય છે પણુ એમાં તલના તેલ જેવે। ગુણુ નથી. 

દહીં: ગરમ, ભારે, જઠરાસિ સતેજ કરનાર, દસ્તને રોકનાર, 
પિત્ત, કફ, શરદી, ચર્‌ખી કરનારઃ પણુ વાયુને હરનારઃ લોહી સુધા- 
રતાર, પૌણ્કિ, ગરમ કરેલા અતે મલાઈ સાથેના દુધમાંથી કરેલું 
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દહીં બહુ સારૂં અને હિતકર્તા છે. મલાઇ કાઢી લીધેલું દહીં વાયુ 
અને કબજીઆત ફરે છે. સંત્રહણી તથા ઝાડામાં એ ઉપયોગી છે. 
તાવમાં નુકશાન કરે છે. ખાડું દહીં કફ્પિત્ત, વધારી, ભેોહી બગાડે 
છે. સાકર સાથે મેળવીને ખાવાથી તરસ, લ્ેહીને બગાડ તથા પિત્ત 
અને દાહ મટાડે છે. ગેળ અને દહીં ભારે પણુ વાયુ મટાડનાર ને 
પાણ્ઠિક છે. ધીની સાથે દહીં ખાવાથી પૌછજ્ઠિક અને વાયુ હરનાર છે. 
રાત્રે દહીં ખાવું બહુ સારૂં નહિ. ઊનું દહીં ઝેર નેવું છે. 

દ્યાડમઃ (અનાર) હલકુ, અગ્નિદીપક, બળખુદ્ધિ વધારનાર, લહી 
સુધારનાર તથા વધારનાર, ખટભધુરૂં, ગરમ, ક'ઈક કબજઆત કરનાર, 
શરીરને હિતકારક, તરસ મટાડનાર, પિત્ત હરનાર; કફ, ઝાડા, તાવ, 
ઉધરસ, ગરમી, કૃમિ, ઉલટી, દાહ, સંત્રહણી, ક ઠરેોગ-આ રેગોર્માં 
મ્રાયદો કરે છે. દાડમ રોગીઓને પણુ પથ્ય છે. દાડમનું રારબત 
ઉનાળામાં ણિતકર્તા છે. એનો રસ પિત્ત શમાવે છે; આંખોમાં નાખ- 
વાથી આંખની ગરમી શમે છે. મસ્કતી દાડમ સૌથી મીઠાં હેય છે. 
ખાટાં દાડમ પિત્ત કરે છે પણુ વાયુ હરે છે. દાડમની છાલ ખાવાથી 
ઉધરસ મટે છે; અને એ ધસીને પાવાથી ઝાડા મટે છે. દાડમનું 
ચૂણું ખાવાથી અરૂચિ મટે છે, અગ્નિ પ્રદીપ્ત થાય છે, ખાંસી અને 
તાવ મટે છે. દાડમપાકના ઉપયોગથી ઝાડા, સંમ્રહણી,. મ'દાગ્નિ, 
અરૂચિ તથા શળ મટે છે. 

દ્રાક્ષ: કાળીદ્રાક્ષ દડી, લેહીમાંસ વધારનાર. દસ્ત તથા 
પેસાબ સાફ્‌ લાવે છે. આંખને કાયદે કરે છે; પિત્ત શમાવનાર, ક ઠે 
સુધારનાર, તરસ, દાહ, શ્વાસ, ક્ષય, પિત્ત, સે।ન્ન, ખાંસી, દારૂના 
રગે, તાવમાં હિતકર્તા. લીલીદ્રાક્ષ ૩'૪ક કક્કારક છે તેથી એ 
થોડા સિંધાલુષુ સાથે ખાવી. ભારે, ગરમ, દીપન, વાયુનાશક. પાકી 
સુઢવેલી દ્રાક્ષ બળ અને પુષ્ટિ આપનાર છે. દ્રાક્ષારસ મંદાગ્નિ 
સટાડૅ છે ને અરૂચિ દૂર કરી, ખોરાક પચાવે છે. દ્રાક્ષાસવ ખાંસી, 
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મદાસિ, સંમ્રહણ્ઠ0ી, હરસ, તાવ, કૅભેરા, વગેરે રોગોમાં હિતકર્તા છે. 
ખાટી દ્રાક્ષ ખાવી સારી નથી. 


દુધઃ દડ, પિત્ત હરનાર, દસ્ત સાફ લાવનાર, બળ, ખુદ્દિ, વીર્ય 
અને કાંતિ વધારનાર, પૌષ્ક, તૃતતિકારક, રસાયન, એક સંપૂર્ણુ ખોરાક 
તરીકે ઉત્તમ, ભાગેલાં હાડકાં સાંધવામાં એ મદદ કરે છે. ઝીણેા 
તાવ, હરસ, મનની નખળાઇ, પાંડુરોગ, છાતીના રોગો, શળ, જખમ, 
ઉધરસ, વાઇ, હેદયનારોગ, ક્ષય, જળોદર, વગેરેમાં દુધ પથ્ય અને 
હિતકર્તા છે. દુધની જડે ખાટી વસ્તુ કદિ ખાવી નહિ. ઉપરના 
સામાન્ય ગુણુ। ઉપરાંત, નીચે સુજબ જુદા જુદા દુધના ગુણુ છે. 
ગાયનું દુધઃ પચવામાં હલક, કબખજઆત મટાડનાર, અતે સૌ 
પ્રકૃતિને પથ્ય હોઇ સૌ ન્નતનાં દુધમાં શ્રેદ છે. ભે'સતું દુધ: ગાયના 
દુધ કરતાં વધુ મીડુ', ઘટ્ટ, ભારે. માંદગીમાં, નબળી પાચનશક્તિમાં 
તથા ખાળકાને ભેંસના કરતાં ગાયનું દુધ વધારે પથ્ય છે. 
બકરીનું દુધ: હલકુ' છે અને ગરમી, ઝાડા, ઉધરસ, તાવ અને 
ખાસ કરીને ક્ષયરેગવાળાને વધુ ફાયદો કરે છે. કાયા દુધ કરતાં, 
ગરમ ડરેલું દુધ વધારે સારૂં : ઊનું દુધ કફ તથા વાયુ મટાડે છેઃ 
પણુ પિત્તપ્રકૃતિવાળાને માટે ગરમ કરીને ઠારેલું દુધ વધુ પથ્ય. 
માંદા માણુસને અડધું દુધ અડધું પાણી-એમ ઉકાળીને પછી અપાય 
તો વહેલું પચે છે. કઢેલું દુધ પચવામાં ભારે, સવારના દુધ કરતાં 
સાંઝનું દુધ વધુ હલકુ હેય છે. ફાટી ગયેલું કૈ વાસી દુધ નુઢ્સાન 
કર્તા હોઈ કદિ ન વાપરવું, આંબલી, મૂળા, મગ, ગોળ, અને બહુ 
ત્રમાણુમાં શાક, આટલી વસ્તુઓ દુધની ન્નેડે ખાવાથી નુકશાન કરે છે. 


દુધીઃ ઠ'ડી, હલકી, બળ વધારનાર, કક કરનાર, ગભપેોષક, 
પિત્ત શમાવનાર, દસ્ત બાંધનાર, ક'છઢ વાયુ કરનાર. એને ઉલવે 
તથા પાક ઉનાળામાં વધુ લાભ કરે છે ને મગજને પુષ્ટિ આપે છે. 
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સંગ્રહણી, હરસમાં પથ્ય. માંદગીમાં પણુ દુધી હિતકર્તા છે. એના 
ખીતો મગજ માથાની ગરમી મટાડે છે. 

ધાણા: પિત્ત શમાવનાર, જઠૅરને સતેજ કરનાર, ઉલટી, તરસમાં 
ઉપયે।ગી. ધાણાની દાળ સુખવાસ તરીકે જમ્યા પછી વપરાય છે. 
પિત્તના તાવમાં ધાણુ। તથા દ્રાક્ષનું પાણી હિતકર્તા છે. 

ધાણાજીરૂ: સર્વ પ્રકૃતિને અનુકૂલ આ સાદો મસાલ્લો રસોઇમાં 
પ્રમાણુસર વાપરવે। હિતકર્તા છે. 

નાગરવેલઃ (પાન) જમ્યા પછીજ મુખવાસ તરીકે સારૂં; બળ 
તથા કાંતિ આપનાર, સુખ શુદ્ધિ કરનાર, ઉદ્દીપક, ચાવવાથી પાચક 
રસ ઉપજે છે તે ખોરાક પચાવે છે. વૈદક ૬દશદ્રિએ હિતકર્તા; પણુ 
ખહુ ખાવાથી મૉંના રોગ કરી, ખાસ કરી દાંતને નુકસાન ડરે છે, 
પિત્ત કરે છે, અને લાંખે વખતે નબળાઇ લાવી આંખોને પણુ ગેરલાભ 
કેરે છે. ગભિણી તથા બાળકતે પાન બહુ સારાં નહિ. 

નારગી (સત્રાં ): ડાં, જઠરાગ્નિને ઉત્તેજનાર, પૌણ્ટિક, કૃમિ- 
કારક, પાચનક્રિયામાં મદદ કરનાર, દસ્ત લાવનાર, હદયને હિતકર્તા. 
ઉધરસ, કક, પિત્ત, વાયુ, મુખને શેષ, અર્ચિ-આ બધામાં ગુણુકારી. 
એની ખટાશમાં આંબલીના જેવા અવગુણુ નથી. નારગી ચુસવાથી 
દાંતમાંથી પડતું લોહી અટકે છે. ખારી નારંગી નુકસાનકર્તા. એની 
છાલનું તેલ સુગ'ધી છે ને દવા તરીકે વપરાય છે. એનું શરબત &'ડુ ને 
ઉનાળામાં ઉપયોગી છે. 

નાસપતી: સફરજન જેવાંજ પણુ પચવામાં વધારે હલકાં; તાવમાં 
પણુ હિતકર્તા, મૂત્ર સાફ લાવનાર. 

નાળીએર: ઠડાં; ખળ, ભેહી માંસ વધારી, સૌ'દર્ય આપનાર, 
પૌણ્કિ, વાળને હિતકર્તા, પચવામાં જરા ભારે, કફ કરનાર, પિત્તહર, 
ભેોહી સુધારનાર, એનું પાણી ગરમી તથા હેદયના ધબકારાને શાંત 
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કરે છે. એનું તેલ ઠંડુ છે ને કેોડલીવર એલને બદલે પણુ વપરાય 
છે; માથા માટે તથા અનેક રેગે।માં એ વપરાય છે, 

પષનસઃ &'ડાં અને ભારે, અરૂચિ, શ્વાસ, ખાંસી, હેડકી, રક્ત- 
પિત્તમાં હિતકર્તા. 

પર્‌વળીઃ ગરમ, હલકાં, પાચંક, બળ વધારનાર, ઘીમાં ખાવાથી 
પૌણ્િ, સર્વ પ્રકૃતિવાળાને અનુકૂળ, જ&ેરાસિને સતેજ કરનાર. ખાંસી, 
તાવ, કૃમિ, લેહીબગાડ, ત્રિદોષ, આ બધામાં હિતકર્તા. સો શાકમાં 
પરવળ ઉત્તમ અને પથ્ય ગણાય છે. 

પાનઃ જાએ નાગરવેલ. 


પાપડી: ઠડી, વાયડી, ભારે, કફકારક, ખળ આપનાર. વાલ્ળમાં 
પણુ એવાજ ગુણુ છે. 

પાલખની ભાજીઃ (3 ઝળત્રલ)) ઠૅ'ડી, દસ્ત સાફ લાવનાર, ખહુ 
સહેલાઇથી પચે તેવી, પથ્ય, એમાં લેહ તથા વાઇટેમીન્સ પુષ્કળ છે. 
પાંડુરાગમાં બહુ હિતકતાો. ગાઉટ તથા અજીણું અને બંધક્ેષવાળાને 
અતિ ફાયદો કરનાર. 

પિસ્તાં: ગરમ, ભારે, કફ અને વાયુ હરનાર; મગજને તર કરનાર, 
શરીરને ખળ અને પુષ્ટિ આપનાર, લેહી સ્વચ્છ કરનાર, પિત્તકર. 
ક્ષય, ક્ષીણુતા, અને ત્રિદોષમાં ફાયદો! કરે છે. એનું તેલ માથે ચોાળ- 
વાથી પિત્ત શમે છે. 

"પીચ: ભારે અને તૃપ્તિકારક. 

પીપર: (લીંડી પીપર) ગરમ, જઠૅરાસિને ઉત્તેજનાર, વાયુ તથા 
પિત્ત હરનાર, મ'દામિ દૂર કરનાર, ગરમ દુધમાં પીધાથી ધાવણુ વધે 
છે. મધમાં ચાટવાથી કક, ચરખી, શ્વાસ અને પાંડુરોગમાં લાભ કરે 
છે. ઉધરસ, દમ, કક, હરસ, તાવ, કે।ઢ, બરોળ, રૃમિ, કમળા આ 
અધામાં કાયદે! કરે છે. એનો પાક પણુ થાય છે. ઉપરાંત અનેક 
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રોગોમાં એના જુદા જુદા પ્રયોગો હિતકર્તા છે. બહુ લાંબા વખત 
સુધી ચાલુ ખાવી નહિ. 


પીપરીસુળ: જાએ ગઠોડા. 


જપ હો હાટ ઉ ક 
પોપચ્ુઃ ગરમ, પિત્તતાશક, ખોરાક પચાવનાર, મ'દાસિ, બંધકેોષ, 
અરૂચિ, બરલ, હરસમાં બહુજ કાયદે કરે છે. 


પ”ડાળાઃ &'ડાં, હલકાં, બળ આપનાર, વાયુ અને પિત્ત દૂર્‌ 
કરનાર, દીપન, પાચન, એનું શાક બહુ નિરોગી અને પથ્ય છે, વધારે 
ખવાય તોપણુ હાનિ કરતું નથી. તાવમાં પણુ અપાય છે. એનાં 
પાંદડાં પિત્તશામક, વેલે! કક્નાશક અને મૂળ રૅચક છે. 


ફ્ય્કડીઃ જુએ એલમ. 

ફૂણસઃ પાકાં હોય તો ઠડાં, પિત્ત તથા વાયુ હરનાર, વીર્ય-માંસ 
વધારી પુષ્ટિ આપનાર, કક કરનાર, પચવામાં ભારે; રક્તપિત્ત, જખમ, 
વાયુ એ બધામાં કાયદે કરે છે. ફ્ણુસ ખાધાથી અજીણું થયું હોય 
તો ઉપર કેોપરૂં ખાવાથી એ મટે છે. 

કણુસ્ીઃ એમાં વીટામીન્સ તથા ક્ષારો છે તેથી શાક વ્ગેમાં પથ્ય છે. 


ફાલસા: (પાકાં) હલકાં, ઠૅ'ડાં, પિત્ત શમાવનાર, તૃપ્તિકારક, 
તૃષા, દાહ, ભેહબગાડ અને બધી જાતના પ્રમેહમાં ફાયદો કરે છે. 
એ ખીઆં સાથે ખાવાં. ઉનાળામાં એનું શરખત સારૂં. 


ફુદીનો ગરમ, દીપન-પાચન, અજીરણુંનાશક, રૂચિ ઉત્પન્ન 
કરનાર, મ્રાહી, એને મુખ્ય ઉપયોગ ચઢણીમાં અને ચામાં થાય છે; 
અને એ કફ, ઉધરસ, મ'દામસિ, સંત્રહણી, તાવ, કૃમિ, વાયુ, પથરી 
આ બધામાં ફાયદો! કરે છે. એની વાસ સરસ આવે છે. એ તુલ- 
સીતી એક જત છે, એમ કહી શકાય. ફુદીનો તથા તુલસીનતે। કવાથ 
અથવા ચા તાવમાં ફાયદો કરે છે. ફુદીનો અને આદુ બન્નેનો રસ 
સિંધાલુણુ સાથે લેવાથી તાવ તથા પેટની ચુ'ક મટે છે. એને આર્ડ 
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સાકર સાથે લેવાથી હડીલું અજણું મરે છે. દરાજ ઉપર એતે રસ 
ચોપડવાથી એ મટે છે. એતે રસ વાયુ, ફૂમિ, ઉધરસ, ઝાડા, વીંછીના 
ઝેરે ઉપર્‌ બહુ સારી અસર ફરે છે. 


બટાટા: ( બટાકા-પપેટા ) ઠં'ડા, પચવામાં ભારે, કફ અને 
વાયુ કરનાર, પૌષ્ટિક, દસ્તને રે।કનાર, બળ, વીર્ય અને ધાવણુ 
વધારનાર, રક્તપિત્ત (9૦૫#૫])માં પથ્ય. એ વાયડા છે પણુ સારી 
રીતે ઘીમાં તળીને ખાવાથી એનો એ દોષ મટે છે. બાળકોનું હાડ. 
વધારવામાં ઉપયોગી. એની છાલમાં ક્ષાર રહેલો! છે તેથી છાલ સાથે 
ખાવાથી વધુ સારા અને તેથી કબખજઆત પણુ થતી નથી. તળેલા 
કરતાં બાફેલા બટાકા પચવામાં હલક। છે. માંદગીમાં બટાકા અપથ્ય છે. 


બદામઃ ગરમ, ભારે, કફ અને પિત્ત મટાડનાર, કક કરનાર, 
વાયુના દોષ હરનાર, અતિ પૌણ્ક, આંખનું તેજ વધારનાર, રક્ત- 
પિત્તમાં અપથ્ય, એ મગજને તર કરે છે, ને યુક્તિસર વાપરી હેય 
તો ક્ષીણુતા મટાડે છે. પણુ બહુજ ચાવીને એક રસ કરીને ખાધી 
હેય તોજ ગુણુ કરે છે. એનું તેલ વાયુ ઉપર ચોળાય છે. પૌણ્ટક 
હે, ક્ષયમાં છાતીએ ચોળવાથી તથા ખાવાથી લાભ રરે છે. 
કે।ડડલીવર્‌ ઓઈલ જેવા એમાં ચુણુ છે. આંખે ઝાંખ પડે ત્યારે બદામ 
અને ઘીસાકરનાો આથે કરી ખાવો. એનો પાક તાવ પછીની 
અશક્તિમાં, શિયાળામાં અને પૌષ્ટિક ગુણુ માટે પ્રખ્યાત છે. કડવી 
ખદામ ઝેર નેવી છે. 


બાજર્‌ી: ગરમ, પચવામાં હલકી, વાયુકર્તા, અસિદીપક, વીર્ય 
અગાડનાર,. હેદયને હિતકર્તા; પિત્ત કોપાવનાર હોઇ પિત્ત પ્રકૃતિવાળાએ 
ખહું ન ખાવી. એમાં પોષકતત્વો ધઉંના જેટલાં, અને ચરખીનાં 
તત્વો ધઉં કરતાં વધુ છે. એ ખાવાની લાંબા વખતની ટેવ હેય તો 
એ માફક આવી જય છે. સંગ્રહણી તથા મદ પાચનશક્તિવાળાને 
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સાટે બહુ સારી. એને પૉંક પણુ સ્વાદિષ્ટ થાય છે. મારવાડ અને 
કચ્છની બાજરી ઉત્તમ, પોણ્િક અતે મીડી હૈય છે. 


બાવળ: એને ગુંદર પૌષ્ક હોઇ, ધણુ! ઉપયોગમાં લેવાય છે. 
ઝાડામાં એની છાલને રસ દહીમાં ખવાય છે. લીલા બાવળનું દાતણુ 
ઉત્તમ છે; એની છાલ સારી રીતે ચાવવાથી દાંત મજખુત થાય છે. 
મ્હૉંનાં ચાંદાં પણુ મટાડે છે. એના ફળનું અથાણું આં"મને હિતકર્તા છે. 

બીલી: (બીલાં) એનાં કાચાં ફળ દસ્ત કબજ કરે છે. એનો 
સુરબ્બો ઝાડા બંધ કરવા અપાય છે; જુના ઝાડાના રોગમાં અને 
મરડામાં બહુ ઉપયે।ગી છે. પાકાં ફળ દસ્તને કબજે કરે છે, ભારે 
હોઈ મદાસિ કરે છે ને વાયુઝારક છે. એનું શરબત ઠડ છે. 

બે।૨: સકાં બોર પિત્ત કરનાર પણુ કફ અને વાયુ હરતાર છે. 
મીઠાં ખોર ગરમ છે ને વાયુ અને પિત્તના દોષ મઢાડે છે; પણુ કક 
કરે છે. બોર તાવ ને ઉધરસ કરનાર હોવાથી રોગીઓએ કે અશ- 
કેતાએ ખાવાં નહિ. ખાટાં ખોર બહું નુકશાનકર્તા છે. દહી' ને બોર 
સાથે ન ખાવાં. ખોર ખાઇને ઉપર તરત પાણી ન પીવું. 

ભાગ: ગરમ, દસ્ત કબજે કરનાર, વાયુ અતે કક હરનાર, પરમ 
દીપન, માદક, કેક ચઢાવનાર, ભુખ લગાડનાર, દવા તરીકે એ બહ 
થોડા પ્રમાણુમાંજ લેવી. વધુ પ્રમાણુમાં લેવાથી બહુજ નુકશાન કરે 
છે. એનું વ્યસન અનિણજ છે. કફ અને વાયુના રોગીઓએ કરી 
ક્ષેવી તાહિ. 

ભીંડા: ઠડા, પૌછિક, કફ કરનાર, ચીકણું હોવાથી દસ્તને મદદ 
કરે છે; વીય વધારનાર, વાયુ તથા પિત્તના દોષો! ઉપર હિતકર્તા છે. 
ખાંસી, મ'દાસિ, હુંદયના રોગમાં અપથ્ય. 

મકાઇ: ઠંડી, દસ્ત કબજે કરનાર, વાયુ કરનાર, કફ અને પિત્ત 
હરનાર, પચવામાં ભારે, ધણી પૌષ્િક; અશક્ત લેકેને સ્ડેલાઇથી 
પચતી નથી. 
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સગ (તથા મગની દાળ): ડા, પચવામાં હલકા, ક'ઇક વાયુ 
તથા ૩બજઆત કરનાર, કક્‌ પિત્ત હરનાર, આંખોને લાભકારી, 
તાવ મટાડનાર, કઠોળ વર્ગમાં મગ સૌથી સારા ગણાય છે. આપણુ 
વૈદક શાસ્્રમાં એ ખહુ વખણુ।ય છે. લીલા મગ ઉત્તમ. લગભગ 
દરેક રોગમાં મગનું એસામણુ ખહુ ગુણુક્તા થઇ પડે છે ને કઇ 
કોઇ વાર તે દુધ જેવો! ફાયદો કરે છે. આખા મગ કદાચ જરાં 
વાયડા પડૅ; પણુ એનું ઓસામણુ એ દોષથી મુક્ત છે, અને કખજ- 
આતવાળાને ખહ હિતકર છે. મગની પાતળી દાળ પણુ માંદગીમાં 
અને તે પછીની અશક્તિમાં પથ્ય છે. એ આખામગ જેટલી વાયડી 
નથી, ને ત્રિદોષહર છે. 

મગફળી: (ભૉંયશીંગ) ઠ'ડી, પચે તો બહુ પૌષ્ટિક, દસ્ત ખાંધ- 
નાર તથા કબજ કરનાર, જાને મરડો! અને સંત્રહણીવાળાને પથ્ય. 
વધારે પ્રમાણુમાં ખાવાથી વાયડી; શેકેલી અથવા ઘીમાં તળેલી 
સ્વાદિણિ તથા પોષક છે. સારી પેઠે ચાવીને ન ખાધી હેય તે અપચો 
કરે છે ને ડ્વચિત ઝાડા પણુ કરે છે. એનું તેલ પણુ અનેક કામમાં 
ઉપયે।ગી છે. 

મઠ: ઠં'ડા, વાયુ અને કબજઆત કરનાર, બહુ ખાવાથી કૃમિ 
કરનાર. પિત્ત, કફ, હરસ, રક્તપિત્તમાં પથ્ય છે. 

મધ: ગરમ, હલકુ, પૌણ્િક, કક શમાવનાર, ક'ઇક કબજીઆત 
કરનાર, આંખોને તથા હેદયને હિતકર્તા, અસ્િદીપક, શરીરની કાંતિ 
તથા મગજતી ખુદહ્દિ વધારનાર, ક'ઇક વાયુકર્તા, જ્નેહી સુધારનાર, 
હાડકાં સાંધનાર, જખમ રૂઝાવનાર. જે દવા બજ્નેડૅ મધ ખાધું હોય 
તે દવાને એ વધુ ગુણુકર્તા બનાવે છે. મધના પાણી સાથે કોગળા 
કરવાથી મૉંતી ચાંદી અને ધારાં રૂઝાય છે, તરસ મટે છે ને મૉં 
સ્વચ્છ થાય છે. મધમાખીના મધપુડાનું સાચું મધજ ચુણુકર્તા છે. 
બનાવટી ખજુર અને ખાંડની ચાસણીનું મધ દેષવાળુ છે. કેહ, 
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હરસ, ઉધરસ, પિત્ત, કેક, રુમિ, તરસ, ઉલટી, ઝાડા, ક્ષય, આ 
ખધામાં ગુણુ કરે છે, ઉનાળામાં ખાવું એ અપથ્ય ગણાય છે. દવાર્મા 
જેમ જીનું મધ હોય તેમ વધુ ગુણુકારી, ઘી અને મધ સરખે ભાગે 
ખાવાથી ઝેરરૂપ થઇ નજ્નય છે. વીંછીના દ'શ ઉપર મધ ચોપડવાથી 
આરામ થાય છે. સવારે ૪ તોલા ગરમ પાણીમાં ખે તોલા મધ 
નાંખી, નિયમિત ખાવાથી ચરખીના રોગ મટે છે. 


સરચા; ગરમ, પિત્ત કરનાર, દીપક, પાચક, લોહી વધારનાર, 
કેક, આમ, શળ મટાડનાર. પ્રમાણુસર ખાવાથી કાયદો કરે છે. ખી 
કાઢી નાંખી, ઘીમાં તળેલું મરચુ' એણછું હાનિકર્તા છે. લવ'ગ મરચાં 
(નાનાં ને તીખાં) તુકસાનકર્તા છે. લીલાં મરચાં કરતાં સુકાં મરચાં 
વધુ ગરમ; અને વધારે પ્રમાણુમાં ખાવાથી હાનિકર્તા છે ને કવચિત 
ઉરસનું દદ કરે છે. હરસ, લેોહીબગાડ, ખુજલીવાળાએ ન ખાવાં. 
જેમને મરચાં ન સદે તેમણું એને બદલે આદુ, સુંઠ, પીપર, લસણુ 
3 મરીને! ઉપયોગ કરવે।. મરચાંના ગુણુ મરી કરતાં ઓછા છે. 

સર્‌: (તીખાં) ગરમ, પાચનશક્તિને મદદ કરનાર, કક અને વાયુ 
મટાડનાર, દસ્તને મદદ કરનાર. મરી મ'દાગ્નિમાં લાભ કરે છે. એ 
ગરમ છે છતાં પિત્ત વધારતાં નથી. તાવમાં પણુ મરી અને સાકરની 
યા ફાયદો કરે છે-અને જઠરાગ્નિ સુધરે છે. મરીની સાથે તુલસીના 
પાનને રસ તથા મધ લેવાથી વિષમનવર્‌ મટે છે. કરીઆતા ન્નેડે 
મરીની ફાકી જ્લેવાથી તાવ જઇ, સુસ્તી ઉડે છે. આંતરડાને ન્નેર મળે 
છે. ઝેર નીકળી જઈ, લેહી શુદ્ધ થાય છે. મ્હૅમાં મેળ કે ઉલટી 
થતી હેય તો થે!ડાં મરી ચાવવાથી એ ખેસી ન્નય છે. મરીનું ચૂર્ણુ 
ધીમાં ચાટવાથી અને ચોપડવાથી શીળસ મટે છે. મરી દુધમાં ઉકાળી 
એએ દુધ પીધાથી સળેખમ તથા કક્વાળી ઉધરસ મટે છે. ઉધરસ, હરસ, 
મૃમિ, હેદયના રોગોમાં એ પથ્ય છે. મરચાં કરતાં એનામાં વધુ ચુણુ। છે, 
અને અનેક રોગોમાં એના જીદા જુદા પ્રયોગે। ફાયદે કરે છે. 
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મસુરની દાળઃ ઠડી, વાયુકર્તા, કફ અને પિત્ત શમાવનાર, પૌણ્ટઠિ 
છતાં મગની દાળ જેવી પચવામાં હુલઝી અને પથ્ય છે. કઇક કખ- 
જાત કરનાર. રક્તપિત્તમાં, સંત્રહણીમાં, પથરીમાં, ફાયદો કરે છે. 
એ ચામડી ઉપર ચોળવાથી ખીલ મટે છે ને ચામડી સુધરે છે. 
મસુરની સળીઓને ધૂપ કરવાથી તાવમાં ફાયદો થાય છે. 

સાખણુ: ગાયનું માખણુ ઠડ, અગ્નિ પ્રદીત્ત કરનાર, બળ, આંખનું 
તેજ અને કાંતિ વધારનાર, ૬દસ્તને રોકનાર, બાળકને ને રોગીઓને 
સહેલાઇથી ન પચે એવું, પુણ્કારક લોહીને! ખગાડ,કક, પિત્ત, વાયુ, હરસ, 
ક્ષય, ઉધરસ એ સો રોગોમાં હિતકર્તા છે. આંખે। બળતી હૈય તો તે ઉપર 
ચે।પડવાથી શાંતિ થાય છે. ભે'સનું માખણુ પ્રમાણુમાં વધુ ભારે છે 
અને કક તથા વાયુ કરે છે. ચરબી અને વીય વધારે છે. આંખોને 
હિતકર, દસ્ત કબજે કરનાર, એ પિત્ત, દાહ, શ્રમ મટાડૅ છે. તાજું 
હોય તો બાળકોને તથા ભદ્દોને પણુ [હિતકારક છે. બહુ વાસી માખણુ 
અનેક ઉપદ્રવે। કરે છે માટે ન ખાવું. 

મીડુ' (સમુદ્ર લવણુ-દરીઆના ખારા પાણીમાંથી ખનાવેલું ) 
ક'૪ક ગરમ અને ભારે, પ્રમાણુસર ખાવાથી શક્તિ આપનાર ને ટકા- 
વનાર, રૂચિકર, હાડકાંને બળ આપનાર, વાળને ધોળા કરનાર, કશ્‌ 
અને પિત્ત કરનાર, વાયુ હરનાર, દસ્તને સાફ લાવનાર, કોઇ પષ્ુ 
ચીજમાં એ ભેળવ્યું હોય તો તે ચીજ સડતી નથી. વધુ પ્રમાણુમાં 
ખાવાથી શરીરતી ધાતુઓતે ગાળે છે ને બગાડે છે. ચપ્પુના કે એવા 
કરાઇ જખમથી લોહી નીકળે તો મીઠાના પાણીનો પાટા લેહી બંધ 
કરે છે. ખુજલીવાળાએ મોડું તજવું. લવણુની સૌ જાતોમાં સિધાલુષયુ 
(જે ખાણુમાંથી નીકળે છે તે) ગુણુમાં સૌમ્ય હોવાથી ઉત્તમ, અને 
રોગીઓને મીઠા કરતાં વધારે પથ્ય છે. મીઠાને બદલે (એ જરા મોંઘુ 
હોવા છતાં) એનો નિયશિત ઉપષો।ાગ વધુ હિતકર્તા છે. સિંધાલુણુ 
અને તેલના કૈ.ગળા કરવાથી અને દાંતે ધસવાથી દાંતના ને મોંના 
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રોગ મટે છે. અજણું તથા કોક્ેરામાં લવણુભાસ્કરચૂણું હિતકર્તા છે. 


મીઠડો લીમડે: રૂચિકર, ઠ'ડે, કેડવેો-તીખે, હલકે. હરસ, ફૂમિ, 
સોજો, કોઢ વિગેરેમાં હડિતકર્તા છે. એતો મુખ્ય ઉપયોગ દાળ, 
કૅઢીમાં થાય છે. 

મૂળા: પાચક, અગ્નિદીપક, ભારે, દસ્ત કબજે કરનાર, તીખા 
હેધ ગરમ પડે છે. એમાં ગધકતું પ્રમાણુ સારૂં છે. એની ત્વચા 
છે।!લી, ઘી કે તેલમાં તળીને ખાવાથી ગુણુ કરે છે. હરસ, દમ, કેક, 
- વાયુ, નાકના રેગો, હદયના રોગ, ૩'હના રોગ-આ સોમાં હિતકર 
છે. જમ્યા પ્હેલાં ખાવાથી પિત્ત તથા દાથ કરે છેઃ ભોજન સાથે 
"ખાવાથી લાભ કરે છેઃ પણુ છાશ સાથે ખાવા નહિ. એનાં તાન્ન' 
પાંદડાં તીખાં, ગરમ, હલકાં, પાચક, મૂત્ર તથા દસ્ત સાફ લાવનાર 
છે; કક તથા પિત્ત કરે છે. પણુ એનું તેલમાં કરેલું શાક ત્રણું દોષમાં 
મૂા।ાયદદો કરે છે. 

મેથી: મેથીની ભાજી પાચક, રૂચિકર, ગરમ, કૃમિ, કફ અને 
વાયુ હરનાર, પિત્ત વધારનાર, હલકી, અગ્નિદીપક, દસ્ત રોકનાર, 
પથ્ય અને શરીરને હિતકર્તા, તાવ, ઉધરસ, ઉલટી, વાયુ, કફ, હરસ, 
કુમિ-આ રેગેોમાં હિતકર્તા. એેથી પોણ્કિ, વાયુનાશક. દવા તરી” 
પણુ એને ઉપયોગ થાય છે. એ વા, સંધિવા, કમરનો દુખાવે, 
કળતર મટાડૅ છે, ને જઠરાગ્નિ સુધારે છે. મેથી સ્ત્રીઓને બહું 
લાભકર્તા છેઃ ખાસ કરી સુવાવડ પછી મેથીનો પાક નખળાઇ દૂર 
કરી શક્તિ આપે છે, ગર્ભાશયને હિતકર્તા છેઃ વાયુ તથા પેટના બીજ્ન 
રીગોમાં પણુ સારી. 

મોગરી: ગરમ, તીખી, પિત્ત કરનાર, ભારે જમણુ સાથે લેવાથી 
એ પાચનમાં મદદ કરે છે. કક અને વાયુ પ્રકૃતિવાળાને સારી. 

સોસ'બી' (મીઠાં લીંમુ) &'ડાં, હલકાં, દસ્ત રે।કનાર, રૂચિકર, 
પૌણ્િ, તૃપ્તિકારક, શેષ મટાડનાર, લોહી સુધારનાર. કશ, વાયુ, 
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ઉધરસ, ઉલટી, ૩'ઠના રોગ, પિત્ત, શળ, ક્ષય, કૅલેરા, તાવ, કૃમિ, 
આ સા રોગોમાં ણિતકર્તા છે. ખધી ન્નતના તાવમાં ખાસ પથ્ય છે 
અને માંદગીમાં શક્તિ ટકાવી રાખે છે. 

રતાળુ: (૩'૬) ઠં'ડે, પચવામાં ભારે, કકકર્તા, પૌદ્ઠિક, ખળ 
આપનાર, વાયડે।, તૃત્તિ આપનાર. થીમાં તળીને ખાવાથી એનો 
વાયુકર્તા દોષ ઓછે થાય છે. રાતે રતાળુ મીઠે। હોય છે ને પિત્તહર છે. 

શરઈ: (મસ્ટડ ) ગરમ, ટફ તથા વાયુ ઉરનાર, પિત્ત કરનાર, 
અગ્નિદીપક, ઉલટી કરાવનાર્‌, દાહફકારક, રાતી, ધોળી અને કાળી- 
એ ત્રણુમાં કાળી રાઇ સૌથી વધુ જલદ છે. એનો દવા તરીકે ઉપ- 
ચોગ ખાવામાં, પણુ વધુ તો બહારના ઉપચારમાં થાય છે. ઝેર 
ખવાઇ ગયું હેય કે બીજ્ન કોઇ કારણુથી ઉલટી કરાવવાની જરૂર 
હેય ત્યારે રાઇ પાવાથી ઉલટી થાય છે, અને ડવચિત ૬વા પેટમાં 
ન ટકે અને નીકળી જતી હેય તો રાપંનું પ્લાસ્ટર ઉલટી અટકાવે 
છે! વાયુના સો ન્ન ઉપર કે ખોટા થઇ ગયેલા કઇ ભાગ ઉપર્‌ 
રાઇનો લેપ (પોટીસ) કાયદે કરે છે. ત્ઠવુદદોષમાં તથા બીન્ન ઉપ- 
દ્રવામાં રાઇ નાખેલા ગરમ પાણીમાં પગ અથવા જરૂર સુજબ શરીરના 
બીજા ભાગે રાખવાથી લાભ થાય છે. એનું તેલ પણુ નીકળે છે જે 
પક્ષધાતમાં ચોળાય છે. ઉધરસ, ફેક્સાંનો સેજ, કૅલેરાની ચૂક, 
ઉલટી, આંકડી, વગેરેમાં એનું પોલ્ટીસ કે પ્લાસ્ટર ચુણુકારી છે. 

શાજગરે: ઠ'ડે,, હલકો, દસ્તને મદદ કરનાર, કફ્‌ અને પિત્ત 
હરનાર, શરીરમાં આળસ અને ઉંધ લાવનાર. 

રામફળઃ ઠડ, કફ તથા વાયુ કરનાર, પિત્ત, તરસ, ગરમી 
તથા લે!હી વિકાર મટાડનાર. 

રાયણુ: મીઠાં, ગરમ, દસ્ત રોકનાર, પૌણ્રિક, તરસ તથા લ્લોહીને 
ખગાડ મટાડનાર. 

રાંગણ્ા: (વ'ત્યાફ) ગરમ, હલકાં, પિત્ત કરનાર, કક્‌ અને વાયુને 
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નાશ કરનાર, રૂચિકર, પૌષ્ટિક, ઉંધ લાવનાર. તાવ, કૃમિ, કમળા 
ખરોળ, ખસમાં હિતકર; પણુ સુકી ખાંસી તથા પ્રમેહુમાં નુકસાન 
ઝર્તા છે. ૩રસમાં સફેદ રીંગણાં સારાં. જુનાં રીંગણાં અને કાચુ 
જાળુ' કદિ ખાવાં નરણે. 

લવ'ગઃ ગરમ, આમ તથા વાયુ, પિત્ત અને કક્નો નાશ કરનાર, 
જડૅરામિ સતેજ કરનાર, આંખને ગુણુકારક, પાચક, માળ, ઉલટી 
ચૂ'ક મટાડે છે. શળ, ઉધરસ, હેડકી, ઉલટી, તરસમાં પણુ એ 
હિતકર્તા છે. અજીખ્‌, મ'દામિ, કૅલેરા તથા શરદી ઉપર લવીંગને 
ઉકાળે કાયદે કરે છે ને ઘસીને નાક ઉપર ચોપડવાથી સળેખમ 
નર્‌મ પડે છે. દાંતનો દુખાવો થતો હોય તો લવીંગના અર્કનું પુમડુ' 
મૂકવાથી એ મટે છે. દાંતનાં ધણાં મ'જને।માં લવીંગ હેય છે. તીખાં 
ઉત્ર વાસવાળાં, કાળાં ભરેલાં લવ'ગ ઉત્તમ; ઝાંખાં ને સૂકાં લવ ગ 
હલકી ન્નતનાં છે. 

લસણ: ગર્‌મ, વાયુ હરનાર, અજણું મટાડનાર અને અસિદીપક; 
ક્ષયમાં અતિ હિતકર્તા, બળ વધારનાર, પાચક, આંખને કાયદે. 
કરનાર, દસ્તતે મદદ કરનાર, કક તથા વાયુ પ્રકૃતિવાળાને કાયદે 
કરનાર, પણુ પિત્ત પ્રકૃતિવાળાને બહુ ગરમ પડે છે. એક ઢળીન્‌ 
લસણુ ગુણુમાં ઉત્તમ. લસણુની કળીએ ઘીમાં તળીને ખાવાર્થ 
ભાંગેલાં હાડ સંધાય છે, શરીરને પુણ્િ મળે છે. કાનમાં સણુકા મ* 
ત્યારે લસણુ નાખી કકડાવેલું તેલ ટીપે ટીપે નાંખવુ. $ડકાય 
કુતર્‌ાનું ઝેર ઉતારવાનો એક ઉત્તમ ઉપાયઃ લસષુ ખાવું, ઉકાળીને 
પીવું તથા એને લેપ મારવે।. અડદીયો વા તથા ખીજ સવે જાતન 
વા, શળ, પેટના રોગ, કૃમિ, દમ, કે।હઢ, તાવ, મ'દ્દામિ, ઉધરસ, 
ક્ષય, આ ખધામાં લસણુના જુદા જીદ પ્રયોગો ખહુ ફાયદો! કરે છે 
ગભિણીને, ઝાડા ઉલટી થયા હોય તેતે કે રક્તપિત્તીને આપવું નહિ 
લસણુતેા। પાક મ'દાસિ તયા વાયુના રગે! મટાડે છે. 
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લીંજુ: (ખાટાં) (કાગદી લીંખુ) ગર્‌મ, રૂચિકર, જઠરાગ્નિને વધા- 
રનાર, મ્હૉંની ખરાબ વાસ તથા સવે પ્રકારનો સડે દૂર્‌ કરનાર, 
લોહી સુધારનાર, ખોરાક પચાવનાર, આંખને હિતકર, દસ્તને મદદ 
કરનાર. બહું ખાવાથી કફ અને ગરમી ડરે છે માટે પ્રમાણુસર ખાવાં. 
એની ખટાશ જરાયે નુકશાનકર્તા નથી પણુ ખહું પથ્ય છે, માટે 
નિડરતાથી લીંખુનેો છુટે હાથે ઉપયે। ગ કરવે।. તાવ વગેરે રોગોમાં 
પણુ વિચારપૂવેક વાપર્યાથી લાભ કરે છે. પેટને! વાયુ, શળ, ઉધરસ, 
કમિ, સ્કર્વી, કૈલેરા, ઉલટી, પિત્ત, ક'ઠરોગ, આ બધામાં લીંખુ બહ 
હિતકતો છે. અરૂચિ-અજીણુંના રોગીએ રોજ જમતા પહેલાં લીંખુ, 
આદુ અને સિધાલુણુ ખાવું. એનો રસ નહાવાના પાણીમાં નાખવાથી 
ચામડી સુંવાળી થાય છે ને વાળ સ્વચ્છ થાય છે. કૉલ્ેરામાં માત્ર 
લીંખુના રસને] સતત પ્રયોગ બહુ લાભ કરે છે. મીઠામાં આથેલાં 
લીંષુ અજીણું અને મદામિ મટાડૅ છે. એનું શરબત પિત્ત શમાવે 
છે અને ઉલટી, ઝાડા, મોળ, અરૂચિ મ'દાસિ મટાડે છે. 


લુણીની ભાજી: ગરમ, રૂચિ કરનાર, પાચક, કક અને પિત્ત 
કરનાર, વાયુ, હરસ, સંગ્રહણી, સે।જન, કફ, પિત્ત, જખમ, શ્વાસ, 
ઉધરસ, શ્રાસમાં હિતકર છે. એ આંખોના રોગે, તોતડાપણું અને 
ચામડીના દોષો મટાડૅ છે. 


વટાણા (સુકા): ઠંડા, દસ્ત રોકનાર, કક પિત્ત મટાડનાર પણુ 
વાયુ કરનાર, બળ આપનાર, રક્તપિત્તમાં ફાયદો કરનાર. લીલા 
વટાણાઃ સુકા કરતાં ગુણુમાં વધારે સારા ને પચવામાં હલકા. 
વરીઆઈીઃ દડી, મીઠી-કડુચી, અસિદીપક તથા વાયુ હરનાર, 
ધાવણુ વધારનાર, ગર્ભાશયને ગુણુકર્તા, પિત્ત કરનાર. તાવ, ઉલટી, 
તરસ, ચૂક, કફ, આંખના રેગેમાં પથ્ય છે. માંદગીમાં સાદા પાણીને 
બદલે વરીઆળીની પોટલી મૂકી રાખેલું પાણી વધુ હિતકર્તા છે. 


૩૮૧ 


વાલઃ ઠૅ'ડ1, પચવામાં ભારે, સ્વાદિષ્ટ પણુ વાયુકર્તા, ધાવણુ 
વધારનાર, વીર્યને બગાડનાર, આંખના તેજને હાનિકર્તા. 


વાલે।ળઃ ઠડી, ભારે, વાયડી, કક્કર્તા, બળ આપનાર, દસ્ત 
રોકનાર. પાપડીમાં પણુ એવાજ ગુણુ છે. 

રવત્યાકઃ જુએ રીંગણાં. 

શકરીઆંઃ ઠ'ડાં, મીઠાં, પચવામાં ભારે પણુ પોષક; એમાં 
“સ્ટાર્થ' સારા પ્રમાણુમાં છે. 

શીંગાડાંઃ ઠંડાં, પોણિક, કક્કર્તા દસ્ત રોકનાર; પચવામાં ભારે ને 
ન પચે તો વાયુ કરે છે. પિત્ત, દાઠ, લેહહીનો બગાડ, સે।જ્ન મટાડે છે. 

શેલુરઃ (પાકાં) ઠંડાં, ભારે, પિત્ત અને વાયુ મટાડનાર, લોહી 
વધારનાર, દસ્ત રોકનાર. કાચા હોય તે! ગરમ, ખાટાં, ભારે છે ને 
દસ્ત ઉતારનાર છે. 


શેરડીઃ ઠૅ'ડી, વાયુ તથા પિત્ત શમાવનાર, પૌણ્િક, અગ્નિદીપક, 
શક્તિ આપનાર, ક'ઇક વાયુ કર્તા, કાંતિ વધારનાર ને દસ્તને મદદ 
કરનાર, લેહી સુધારનાર, હદયને હિતકર, કફ કરનાર, ચરખી વધા- 
રનાર, કમળાના રોગમાં ખહુ કાયદો કરનાર. તેનો રસ ઠડ! છે ને 
વાયુ તથા કબજઆત ફરે છે, હેડઝી તથા તૃષા મટાડે છે. પણુ 
એમાંથી બનતો ગોળ ગરમ છે. દાંતથી છેલી ખાધી હેય તો દાંતને 
સાફ તથા મજબુત કરે છે, રાતી શેરડી ખીજી સો નતો કરતાં 
વધુ મીઠી છે. એની બનાવટો (ખાંડ, સાકર, ગોળ) ચરખી વધારનાર 
છે. શેરડી જમ્યા પ્હેલાં ખાધાથી પિત્તનો નાશ કરે છે, જમવા 
સાથે ખાધાથી જડતા (ભારેપણું) ઉત્પન્ન કરે છે અને જમ્યા પછી 
ખાધાથી વાયુને કેપાવે છે. શિ 


સકર્ટેટીઃ (ખડખુચુ) ઠંડી, પિત્ત તથા વાયુ હરનાર, કક્‌ કર્તા, 
ખળ આપનાર, કેડો સાફ કરનાર, ગરમી મટાડનાર, &'ડ। પાણીમાં 


૩૮૨ 
થોડીવાર પલાળી રાખી પછી ઉપયોગ કરવે।. પેટના રોગે, 
ગાંડપણુમાં હિતકર્તા છે. * 


સરફેરજનઃ દડ, પિત્ત હરનાર, દસ્ત રોકનાર, હૃદયને હિત 
એ છાલ સાથે ખાવાં વધુ સારાં. ઝાડાના રૉગેોમાં ખહું પથ્ય 
એતો ઝુરખ્ખો પણુ સારે થાય છે. 


સરગવાની શીંગ: ગરમ, કક અતે વાયુ હરનાર, જઠરા 
દીપક, પાચક, દસ્તને મદદ કરનાર. વાના દર્દમાં બહું ફાયદે 
છે, ઉપરાંત કોઢ, શ્વાસ, ક્ષય, ગાળે, શળ, બરોળ, સે।ન, આં" 
રેગોા-એ બધામાં હિતકર્તા છે, 


સાકર્‌ઃ જાઓ ખાંડ. 


સાબુદાણા: (સાખુચે!ખા) ચોખાના જેવા ગુણુ એમાં છે. 
હલકા હોઈ, બાળકોને ૬દ્દોને તથા માંદાઓને એતી કાંજી ૧ 
પચે છે, અને પૌણ્ઠિ નીવડે છે. 


સાસે!ઃ દડો, વાયુ કરનાર ને કબખજઆત ડરનાર, પણુ 
અને પિત્ત હરનાર. 

સીતાર્‌ળઃ ધણાં &'ડાં, પૌણ્િક, પિત્તશામક પણુ કફ 
વાયુ કરનાર. 

સુરણ: સો કદમાં ઉત્તમ, રૂચિકર, ગરમ, હલકુ, અગ્તિદી 
પૌણ્િક, પાચક, દસ્ત રોકનાર. હરસ, ગોળે।, બરોળ, કૃમિ, કફ, ૧ 
શ્વાસ, ખાંસી, દમ-આ સૌમાં હિતકર છે. હદયના રોગમાં : 
દરાજ, કેઢભને રક્તપિત્તવાળાને નુકશાન કરે છે. જેને હરસ હેય 
રોજ સુરણુ ખાવું શાક, ખીર, શીરે વિગેરે ગમે તે રૂપમાં 
બહુજ ગુણુકારી છે. ધીમાં તળેલા કટકા સૌથી સારા. નવરા 


ડી! કઝ 
હે ? 
જ ક 


[ & ૩૮૩ 


ળા 


તિ 


નવે દિવસ રોગી ફક્ત સુરણુ ઉપર રહે તો એના હરસ મટી નય 
એવી એક માન્યતા છે. 


સુવા# (સવા) ગરમ, વાયુહરનાર, પાચક, ધાવણુ વધારનાર 
[તથા સ્રીઓના રોગોમાં હિતકર્તા. પેટની ચૂક, કફ, વા, શળ, કૃમિ, 
ઉલટી, તાવ, આંખના રોગ, આ બધામાં લાભ કરે છે. 


' શુવાની ભાજી: ગરમ, કફ, વાયુ, પિત્તના દોષો! મટાડે છે. 
ધાવણુ વધારનાર, પાચક; એ પથ્ય, રૂચિકર ને બુદ્ધિને હિતકર છે. 
વાયુના રેગવાળાને માટે આ શાક ખહું સારૂં. 

' સુ'ઠઃ (આદુની સુકી ગાંઠો ) ગરમ, જઠરાગ્નિ સતેજ કરનાર, 
' પાચક, શરીરમાં ગર્‌મી લાવનાર, કફ અને વાયુ મટાડનાર. સુંઠ, ગોળ 
[થી લીધાથી શરદી મટે છે. તાવ, પેટની ચૂક, વાનાં દરદેોમાં સુંઠ 
બહુ ગુણુકારી છે. સ્રીઓના રેગે(માં તથા સુવાવડી સ્ત્રીઓના વ્યાધિ- 
ઓમાં સુંઠનો પાક બહુ ફાયદો કરે છે, એનું તેલ પણુ ગુણુકારી છે. 


' સૈપાર્‌ી: પાકાં સોપારી, મ્હોં સાફ કરે છે ને ખોરાક પચાવી 
દસ્ત સાફ લાવે છે. પણુ એને મર્યાદામાં ઉપયોગજ લાભકર્તા છે. 
“વધુ પ્રમાણુમાં ખાવાથી ઉધરસ, દમ અને ક્ષય જેવા ભયકર રોગે 
થાય છે. શ્રીવર્ધની ધોળી સોપારી સોમાં ઉત્તમ છે. સે।પારીને પાક 
'મ્રદર, ત્રડતુદોષ વગેરે સ્્રીએના રોગોમાં બહું ચુણુકારી છે. 


સોયાબીન: હલકાં, પોદઠિકિ, એનો ઉકાળે દુધને બદલે લેવાય છે. 
[માંદગીમાં એનાં ખીસ્કીટ લેવાં સારાં છે. 
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 સુ'ચળાઃ ગરમ, વાયુ હરનાર, દસ્ત સાક્‌ લાવતાર, જઠરાગ્નિ 
સતેજ કરનાર, પાચક, ગેળેા, શળ, કૃમિ, વાયુમાં ઉપયોગી. સંચળ 
રઆદુ અતે લીંખુના રસમાં લીધાથી અ્જાર્ણું મટે છે, ઘીમાં સંચળ 
[ખાધાથી શળ મટે છે. 

! 
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હરડે: ગરમ, દસ્ત સાફ લાવનાર, ચરબી ઘટાડનાર, આંતર્ડ -:*. 


સાફ કરનાર, અગ્નિદીપક, ખુદ્દિ વધારનાર, આંખોને હિતકર. (જમ્ય 
પછી ખાધાથી ) કક, વાયુ, પિત્તના દોષે। મટાડે છે. હરસ, તાવ, 
પેટના બગાડ, ઉધરસ વગેરે અનેક રોગોમાં હિતકર્તા. આર્ય વૈદકમાં 
એ બહુજ ઉપયોગી ગણુઇ છે ને વખણુઇ છે. નારિલ ચસ્ચ ચૃજે 
માથા તચ્ય માવા ઇરલજી ! બાળકને મો।)ટો હરડે ધસી પાવાથી 
એ જલદી વધે છે ને ખીજ રેચની જરૂર રહેતી નથીઃ અને ખબીન્ન 
રીગોા થવાનો ભય ઓછે થાય છે. 


હળદર: ગરમ, કફ હરનાર, લોહી સુધારનાર, કાંતિ વધારનાર; 
પિત્ત અને અપચો મટાડનાર. કે।ઢ, ખરજ, જ્ઞોહિના વિકાર, જખમ, 
પાંડુરોગ, કૃમિ, વાયુ, સે।ન્ન, આ બધામાં ગુણુકારી. ગરમ દુધમાં 
(કે પાણીમાં ) હળદર, મીઠું, ઘી નાખી પીવાથી સાદ ઉધડે છે ને 
ઉધરસ તથા સળેખમ મટે છે. હળદરમીઠાને ગરમ લેપ નનમી ગયેલું 
ભ્રેહી છુટું પાડે છે. 

હિ'ગઃ ગરમ, વાયુ હરનાર, અજણું મટાડનાર, દસ્તને મદદ કર્‌- 
નાર, પાચક, પિત્ત કરનાર, લોહી બગાડનાર, અગ્નિદીપક, સ્નાયુઓને 
શિથિલ કરનાર. કૃમિ મટાડે છે. ચૂક, વાયુ, શળ, હીસ્ટીરીઆ, 
દમ, કફ, હૃદયના રોગ આ બધામાં ઉપયોગી. પાણીમાં કે છાશમાં 
હિંગ મેળવી પીવાથી અષીીણુનું ધેન ઉતરે છે. જમતાં ભાત અને 
ઘી સાથે ખાધાથી હિગાણ્ક ચૂણું મ'દાગ્તિ, અજણું, વાયુ, ચૂક, 
પાંડુરાગ વિગેરે મટાડે છે. પેટનાં અનેક દર્દીમાં બહુ ઉપયે।ગી છે. 
એ રેકીને દાંતમાં રાખવાથી દ તશ્‌ળ મટે છે. 
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શાસ ચન્દ્િકા ઝન ખબરદાર કૃત 
ર્પ્સેો।ને1 સગા 
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ઝ-લેઈખકાએ નત અનુભાવથા 
લખેલુ પુષ્કળ આક તિએ। સાથે.ું 
પારસી. ફેશનનું શીવવાવેતરવાનું 
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હવે પછી 

ગ્ય4દ્શકર પંગ્યાના કાવ્યે।ને1 સંગ્રહ 

ન્ખાથચખમતે અજવાળે (ધનસુખલાલ. 
સ.હતાની રસભરી ને રસમતલીઃઅપ્ળ 
રૈલીમાં લખપ્યલી અ।દત્મકથા) 

યરાવતા પચ્ષદના નાટકને સંગ્રહ 

ભણકાર્‌ નવી અપ#ત્ત:૪૩ર પાન 
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“અમે બધાં' ઉપરયા 


રચાયલું નાટક 


: સાતરશ્યોમાં 


ધનસુપખ્ટલાલ મહેતા 
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ચાવડાની સોળ 
એનેોા સગ્રહ 
સુંદર્‌ રૂપરગ 


ખ્રુક્સેલર્સા 


મુંબાઈ 


ન્ળદ“બદષ્વ્‌ નમત્રેનુ' હાસ્ય 
અને કટાક્ષની છોળે। ઉડાડવું 
રંગદર્શ ત્રિઅંકી પ્રહસન 


'ન્દુલાલ યાશ્ઞિકનાં 
કાતિલ કટાક્ષે। વેરતાં 
ત્રણ કાઈન્તકારી નાટ કા 
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